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1. RESUMEN DEL PROYECTO 
Red Ecolsierra, es una empresa que trabaja con los productores de cultivos 
orgánicos de la Sierra Nevada de Santa Marta y que progresivamente se ha 
posicionado en la región debido a su interés y compromiso con los agricultores, 
apicultores y cacaoteros de la Sierra Nevada de Santa Marta, contribuyendo con 
su labor, a que estas familias mejoren su nivel de vida, adquieran formación 
teórico-práctica en cuanto al manejo de los cultivos y conservación del Medio 
Ambiente. Uno de estos cultivos es el cacao, el cual, ha sido escogido por esta 
entidad para promover la construcción de una planta procesadora de derivados del 
mismo. En Colombia es un cultivo de mucha importancia en ciertas zonas en las 
cuales se constituye en la principal fuente ingresos para cerca de 25.000 familias', 
siendo los principales productores los departamentos de Santander, Arauca, 
Tolima, Norte de Santander y Magdalena; sin embargo la cadena de valor en el 
departamento del Magdalena no se ha expandido hacia la elaboración de 
productos derivados de este debido a que se han destinado pocas áreas de cultivo 
del cacao y a la falta de penetración a mercados de productos derivados del 
cacao, para el buen funcionamiento de la cadena depende de que esta sea una 
actividad rentable y sostenible en el largo plazo para todos los actores que la 
conforman. En el departamento del Magdalena el eslabón primario funciona de tal 
forma, que se cultiva a buen ritmo para proveer a compañías nacionales e 
internacionales y la meta es que se amplíe la cantidad de hectáreas de cultivo con 
el cual se pueda abastecer la planta que la Red Ecolsierra planea construir. En 
consecuencia, se manifiesta la necesidad de realizar un estudio de Inteligencia 
Competitiva y Vigilancia Tecnológica de diferentes plantas procesadoras de 
productos derivados del cacao en Colombia y de manera virtual en el exterior con 
el objetivo de detectar las falencias de las plantas en funcionamiento y a su vez 
plantear el diseño de una primera en la ciudad de Santa Marta. 
El 75% del cacao en forma de chocolate es uno de los insumos absorbido por la 
industria farmacéutica, cosmética y de alimentos, comprendiendo diferentes tipos 
de bienes como el cacao en grano, manteca, polvo, pasta de cacao y chocolates 
para mesa y confitería, el 25% restante se destina a la exportación2 . 
El cultivo del cacao puede ser uno de los elementos que con seguridad 
contribuirán a mejorar el bienestar de las comunidades campesinas, favorecer al 
crecimiento económico del país y disminuir la existencia de cultivo ilícito como 
alternativa de sustitución de cultivos. 
La Red Ecolsierra, muestra mucho empeño en aportar al departamento del 
Magdalena una planta procesadora de cacao, la cual podría generar desarrollo en 
http://www.agrocadenas.gov.co, documento de trabajo N° 58 la cadena del cacao en Colombia pagina 4. 
http://www.agrocadenas.gov.co, documento de trabajo N° 58 la cadena del cacao en Colombia pagina 2. 
esta región, contribuyendo en diversos factores como creación de nuevos 
empleos, en el aumento de los ingresos de los cacaoteros, el arraigo del 
campesino hacia la tierra y la protección del Medio Ambiente, garantizando de 
esta forma óptimos resultados en cuanto al Sistema Agroforestal y además 
garantizando un flujo de caja continuo para las familias cacaoteras. 
De acuerdo a lo anterior, se hace inminente la realización de este proyecto, donde 
la metodología que se adoptará será basada en tres técnicas: exploratoria, 
descriptivas y explicativas, basados en la herramienta de simulación Arena 
Rockwell® Software para dar confiabilidad al funcionamiento teórico de la planta y 
sus procesos, y validar con certidumbre en su funcionamiento real. Todo lo 
anterior, conduce a la búsqueda de información necesaria para la realización de la 
presente investigación. Con el desarrollo de este proyecto se podrá determinar el 
diseño, la viabilidad técnica-económica y ambiental de la planta procesadora de 
productos derivados del cacao incluyendo los productos que allí se elaborarán y 
los estándares de calidad que se cumplirán para satisfacer el potencial mercado. 
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2. DESCRIPCIÓN DEL PROYECTO 
2.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
La Red de Productores Ecológicos de la Sierra Nevada de Santa Marta, 
Ecolsierra, y las Naciones Unidas trabajan constantemente en la implementación 
de la agricultura ecológica sostenible, planteando proyectos que contribuyen a 
combatir la droga, a través de la sustitución y prevención de cultivos ilícitos, por 
medio del cultivo del café, miel y cacao, promoviendo la recuperación, 
conservación y protección de los recursos naturales. Por tanto la empresa requiere 
de un estudio de Inteligencia Competitiva y Vigilancia Tecnológica de empresas 
procesadoras de productos derivados de cacao, para establecer la viabilidad 
económica del montaje de la planta, basándose en el análisis de las diferentes 
tecnologías que se aplican en los procesos de producción de los productos 
derivados del cacao, es decir, el recurso humano que se emplea para el 
funcionamiento de la planta, la maquinaria, equipos, muebles, enseres y 
herramientas, que se utilizarán en la descripción técnica del producto, adecuación 
y distribución en planta, localización, estudio legal y organizacional para concluir 
en el estudio económico con proyección de ingresos por ventas, proyección de 
costo de producción y gastos financieros alternado la información con un modelo 
de simulación en ARENA ROCKWELL® Software que nos contribuya a la 
confiabilidad de los datos obtenidos en la investigación teórica, por tal razón, el 
proyecto constará de un estudio técnico-económico, ambiental y tecnológico, 
iniciando con una investigación de mercado a nivel global y especifica acerca de 
las empresas que actualmente pertenecen al sector industrial en cuanto a 
producción y comercialización del cacao en donde se analizará información acerca 
de la demanda, la oferta y proveedores de este sector, lo anterior nos permitirá 
obtener información para aplicarlos en el desarrollo de la investigación. 
A través de este proyecto se pretende desarrollar una investigación rigurosa que 
permite generar inteligencia competitiva y vigilancia tecnológica de las empresas 
que conforman el sector agroindustrial de la producción de productos derivados 
del cacao, para así realizar un diseño de planta procesadora de cacao basado en 
la selección, colección, interpretación y distribución de información de importancia 
estratégica para este sector productivo. El presente proyecto, de la mano con la 
vigilancia tecnológica pretende realizar de forma sistemática la captura, el análisis, 
la difusión de las informaciones técnicas útiles para el desarrollo estratégico de la 
empresa, a fin de conocer lo ultimo en innovación tecnológica susceptible de crear 
oportunidades o amenazas3, también se utilizara el ARENA ROCKWELL® 
Software el cual nos permitirá generar mayor confiabilidad en los resultados que 
se aplicarían al diseño de la planta a ubicar en la ciudad de Santa Marta 
contribuyendo no solo a la generación de valor agregado para la empresa donde 
3 
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se realizara el diseño, sino también al crecimiento económico e industrial de la 
región. 
De acuerdo a lo anterior se plantea el siguiente interrogante: 
¿Es posible contar con un estudio de Vigilancia tecnológica e inteligencia 
competitiva, que genere los suficientes argumentos a la Red de Productores 
Ecológicos de la Sierra Nevada, para aprobar la factibilidad y viabilidad técnica-
económica en el diseño y montaje de la Planta Procesadora de productos 
derivados del cacao, mediante la aplicación de un modelo de simulación en 
ARENA ROCKWELL® Software? 
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3. MARCO TEÓRICO Y ESTADO DEL ARTE 
El cacao es una planta perenne perteneciente a la familia de las esterculiáceas 
cuyos árboles producen flores y frutos en el tallo y ramas. Su cultivo crece y 
produce en forma adecuada cuando está protegido por el sombrío que le 
proporcionan otras especies de mayor porte como los árboles frutales y 
maderables, los cuales además cumplen con una importante función económica 
como generadores de un ingreso a mediano y largo plazo.4 
El cultivo del cacao se ha convertido en uno de los más importantes que se 
desarrollan actualmente en el país con miras a incrementar el PIB, cuyas 
expectativas en el mercado internacional son cada vez más prometedoras. Las 
señales más importantes en este sentido las viene dando, por un lado, Estados 
Unidos, que al grano colombiano no le impuso ningún tipo de cuotas en el TLC y le 
mantuvo el ingreso con arancel 0. Pese a no tener cultivos, el país del norte muele 
el 30% (unas 900.000 toneladas) de la producción global, materia prima que 
obtienen de Costa de Marfil, que cosecha el 50% del total mundial pero que tiene 
una gran inestabilidad política. Por eso, Estados Unidos requiere nuevos 
proveedores y con los recursos que aporta para el Plan Colombia, viene 
promoviendo y ayudando a financiar en el país este cultivo. Por el otro lado, el 
gobierno colombiano también ha puesto su cuota, pues incluyó al cacao en el 
paquete de cultivos que quedaron libres de impuestos sobre la renta durante 10 
años y para el cual existen líneas especiales de crédito en Finagro.5 
Todo está dado para que el cultivo del cacao se convierta en uno de los más 
promisorios del país. En el TLC, Estados Unidos le mantuvo las puertas abiertas al 
cacao, que goza de prestigio de fino sabor y aroma en el mercado internacional. El 
gobierno, industrias estadounidenses y productores colombianos promueven 
siembras en varios departamentos, dentro de ellos se encuentra el Magdalena. 
ORIGEN Y RESEÑA HISTORICA DEL CULTIVO DEL CACAO 
El cacao desde hace más de 2.000 años, forma parte de las delicias del paladar y 
la economía de los pueblos del mundo, como alimento y riqueza. Primero para los 
indígenas Mayas y Aztecas radicados en el subcontinente Centroamericano y a 
partir del descubrimiento de América, ha sido consumido como el alimento o la 
golosina más preciosa y deliciosa, en todos los continentes, a manera de 
chocolate. «La perla carmelita de los paladares», sin embargo se señala que 
además de México, la zona formada por el triángulo amazónico, como uno de los 
4 
 Convenio especifico 001 suscrito entre la gobernación del departamento de Cundinamarca y la federación nacional de 
cacaoteros Bogotá, noviembre de 2004, Pág. 5. 
5  Revista Dinero La Hora del Cacao, Agricultura La Hora de del Cacao, Edición 259. 08 Marzo del 2006. 
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centros principales de origen del cultivo, territorio que incluye parte de Brasil, 
Colombia y Ecuador. 
De América es llevado por los Españoles al Continente Europeo y allí una vez 
conocido y aceptado como alimento, su comercio creció a la gran demanda, lo que 
motivó sus siembras en áreas distintas a las inicialmente cultivadas por los 
indígenas americanos, así fue como llegó a las Islas del Caribe, Asia, Oceanía y el 
Continente Africano. 
Colombia se ha distinguido por la alta calidad del grano que hasta 1880 provenía 
del tipo criollo que es el mas fino que se conoce; pero con la introducción de los 
tipos ordinarios y de los híbridos como único material para nuevas siembras se 
han efectuado cambios en la tecnología de manejo del cultivo.6 
EL CACAO EN COLOMBIA 
Actualmente el Cacao es la principal materia prima utilizada en la multimillonaria 
industria mundial del placer y el refinamiento en forma de chocolate especialmente 
en Europa y en América. 
Desde tiempo atrás, Colombia se ha distinguido como un país con capacidad de 
producir granos de alta calidad (inicialmente provenía de tipo criollo), caracterizado 
por su finura, delicado sabor y aroma, pero debido la introducción de los tipos 
ordinarios y de los híbridos, se efectuaron cambios en la calidad y, a pesar de ello 
sigue siendo reconocida como buena por la industria chocolatera. 
Colombia país tropical, situado sobre la línea ecuatorial presenta condiciones 
incomparables para la siembra del cacao, en una interesante variedad de 
sistemas agroecológicos, lo que permite que el país tenga el más grande potencial 
para el desarrollo del cultivo. Las referencias históricas indican que en Colombia 
se cultiva cacao desde la época de la colonia, constituyéndose en esa época en 
exportador del grano, condición que se mantuvo hasta 1920, cuando dejó de serio. 
Posteriormente a mediados de la década de 1980-1990, volvió a comercializarse 
con éxito en el exterior, pero esta condición una vez más se pierde recientemente, 
presentando un déficit en la actualidad para satisfacer la demanda interna de la 
industria chocolatera. 
En Colombia, el uso principal del cacao se representa en el chocolate de mesa, 
como bebida integrante de la alimentación básica de un amplio sector de la 
población que lo consume caliente especialmente en los desayunos acompañados 
de las más variadas viandas típicas del país. 
La industria Colombiana por su parte, también pone su grano de arena. Nacional 
de Chocolates ha apoyado el cultivo de unas 8.500 hectáreas en los últimos cuatro 
6 CULTIVO DE CACAO, Generalidades. Subdireccion Técnico Pedagógica. SENA, Servicio Nacional de Aprendizaje. 
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años, ayuda que consiste en otorgar la carta de intención de compra de la 
cosecha mientras dura el proceso de pago del crédito por parte del cultivador y en 
hacer seguimiento y apoyo técnico a los cultivos. Estas 8.500 hectáreas están 
ubicadas en el Magdalena Medio, Santander, Arauca, Magdalena, Urabá, 
Arboletes, Ungía, Meta y Bolívar.' 
El cacao colombiano tiene excelentes cualidades de sabor y aroma y es 
clasificado como cacao fino por la Organización Internacional de Cacao. "En 
general, cuenta con condiciones genéticas que le dan esas características y los 
agricultores benefician el grano adecuadamente en el campo, preservando sus 
condiciones físicas. Esto lo hace atractivo para los comercializadores de cacao y 
productores de derivados en el mundo. Precisamente, para aprovechar la calidad 
de la materia prima colombiana, en 2003 la Compañía Nacional de Chocolates 
incursionó en el mercado de los chocolates finos, con un chocolate hecho en el 
lugar de origen. Así nació la nueva línea de productos Chocolate Santander, que 
se abastece de un grupo de fincas seleccionadas en este departamento y que 
cumplen condiciones de origen genético, calidad, tamaño, sabor, aroma, prácticas 
del cultivo y de beneficio acordes con los estándares definidos por la compañía. 
El Magdalena cuenta con las siguientes fortalezas para el cultivo del cacao: 
Vocación y tradición en el cultivo. 
Mercado nacional e internacional que demanda el producto. 
Recursos Humano calificado. 
Agroecosistemas aptos para el cultivo. 
Las zonas de cultivo presentan las siguientes características: 
Las zonas de pie de monte de la sierra Nevada de Santa Marta comprendido entre 
los municipios de Santa Marta y Cienaga, se encuentran habitadas por pequeños 
productores y poblaciones indígenas asociados a pequeñas organizaciones de 
acuerdo al tipo de explotación agrícola que realiza la Red Ecolsierra, y la 
Asociación de Productores de Mora de Palmor o el área geográfica donde se 
desarrolla sus cultivos como organizaciones de trabajo y gestión de Siberia, San 
Pedro, Palmor, entre otros. 
7 http:/www.agrocadenas.gov.co  
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MORFOLOGÍA DE LA PLANTA8 
Familia: Esterculiáceas. 
Especie: Theobroma cacao L. 
Origen: Trópicos húmedos de América, noroeste de América del Sur, zona 
amazónica. 
Planta 
Árbol de tamaño mediano (5-8 m) aunque puede alcanzar alturas de hasta 20 
m cuando crece libremente bajo sombra intensa. Su corona es densa, 
redondeada y con un diámetro de 7 a 9 m. Tronco recto que se puede 
desarrollar en formas muy variadas, según las condiciones ambientales. 
La raíz 
El cacao posee dos tipos de raíces: una raíz principal y unas raíces secundarias, 
llamadas también pelos absorbentes. 
La raíz principal es la encargada de romper el suelo, darle un buen anclaje y 
sostenimiento a la planta. 
Cuando el suelo tiene buena profundidad, la raíz principal puede penetrar hasta 2 
metros. 
Cuando el suelo no es muy profundo, la raíz principal no penetra con facilidad y la 
planta puede sufrir problemas de volcamiento y mal desarrollo. 
Las raíces secundarias o pelos absorbentes se encuentran en los primeros 30 
centímetros del suelo y son las encargadas de tomar los alimentos y el agua que 
la planta necesita para su normal desarrollo y producción de frutos. 
El Tronco y sus ramas 
El tronco o tallo principal se desarrolla verticalmente hasta una altura de 0.80 a 1 
metro en forma normal; luego se abre dando origen a 4, 5 o 6 ramas, bien 
distribuidas y al mismo nivel formando la mesa o molinillo. 
8 CULTIVO DE CACAO, Generalidades. Subdirección Técnico Pedagógica. SENA, Servicio Nacional de Aprendizaje. 
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Las primeras ramas se llaman primarias de las cuales se desprenden otras 
llamadas secundarias y de estas las terciarias. 
La buena distribución de ramas primarias y secundarias forma la copa de árbol. 
Una buena copa depende de la formación que se le da a la planta, mediante la 
poda. 
Cuando la planta no se poda o se poda mal la zona productiva del árbol queda mal 
distribuida disminuyendo la producción de frutos. 
Del tallo principal y ramas primarias se desprenden otro tipo de ramas llamadas 
chupones, los cuales se conocen por su crecimiento vertical y formación de las 
hojas en forma de espiral. 
Cuando los chupones no se podan en la época oportuna crecen demasiado, 
dándole mucha altura y mala formación a la planta. 
Las Hojas 
Son de forma alargada y tamaño mediano, que se desprende de las ramas. 
La hoja está unida a la rama por un tallito llamado Pecíolo; entre el pecíolo y la 
rama se encuentra un abultamiento pequeño llamado Yema Axilar. 
La función principal de la hoja es elaborar los alimentos que la planta necesita 
para su normal desarrollo y la formación de mazorcas. 
El proceso por el cual elabora los alimentos se llama Fotosíntesis. 
Para que la fotosíntesis se realice en forma normal se necesita luz solar. 
Cuando el cultivo de cacao tiene mucha sombra dificulta la entrada de los rayos 
del sol y la planta tiene problemas para la Fotosíntesis. 
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La Flor 
Figura N° 1: flor de la planta de cacao 
Fuente: www.wiki.diety.plies/wiki/cacao.html 
Las flores de cacao se encuentran distribuidas a lo largo del tronco y de las ramas 
agrupadas en sitios llamados cojines florales. 
La flor de cacao es Hermafrodita, lo que quiere decir que posee ambos sexos: 
masculino y femenino. 
El órgano masculino está formado por estambres: una flor de cacao posee cinco 
estambres verdadero de color blanco y 5 falsos estambres de color morado. 
En la cabeza de los estambres blancos se encuentran el polen. 
El órgano femenino es el pistilo formado por el Estigma, el Estilo y el Ovario. 
La función de la flor es la reproducción. 
Cuando el grano de polen cae sobre el estigma se realiza la Polinización. 
El grano de polen cae sobre el estigma y baja por el estilo hasta el ovario, cuando 
esto sucede se realiza un fenómeno llamado Fecundación. 
Cuando hay fecundación empieza la formación del fruto o mazorca. 
El trabajo de polinización lo hacen en su mayoría los insectos, por eso debemos 
evitar fumigar demasiado el cultivo para no acabar con los insectos polinizadores y 
benéficos. 
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El Fruto 
Figura N° 2: mazorca o fruto del cacao 
Fuente: www.wiki.diety.plieslwiki/cacao.html 
La mazorca o fruto de cacao es una baya protegida en su parte externa por una 
cáscara o Pericarpio. 
En su parte interna se encuentran los granos o semillas ordenados en hileras, 
alrededor de un eje central, llamad placenta. 
Los granos están cubiertos por una baba o mucílago, que se desprende o escurre 
en el proceso de la fermentación por la acción de microorganismos. 
Generalmente una mazorca contiene de 20 a 50 granos. 
La formación de la mazorca varía entre 150 y 180 días, desde el momento de la 
fecundación hasta cuando está totalmente madura, dependiendo del origen 
genético y los tipos de cacao. 
Las plantas que dan furos de color verde, cuando maduran son de color amarillo. 
Las plantas que dan frutos de color rojo, cuando maduran son de color 
anaranjado. 
EXIGENCIAS EN CLIMA Y SUEL09 
EXIGENCIAS EN CLIMA 
Los factores climáticos críticos para el desarrollo del cacao son la temperatura 
y la lluvia. A estos se le unen el viento y la luz o radiación solar. El cacao es 
una planta que se desarrolla bajo sombra. La humedad relativa también es 
importante ya que puede contribuir a la propagación de algunas enfermedades 
del fruto. Estas exigencias climáticas han hecho que el cultivo de cacao se 
concentre en las tierras bajas tropicales. 
9 http://www.infoagro.com/herbaceos/industriales/cacao 
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Temperatura 
El cacao no soporta temperaturas bajas, siendo su límite medio anual de 
temperatura los 21 °C ya que es difícil cultivar cacao satisfactoriamente con una 
temperatura más baja. Las temperaturas extremas muy altas pueden provocar 
alteraciones fisiológicas en el árbol por lo que es un cultivo que debe estar bajo 
sombra para que los rayos solares no incidan directamente y se incremente la 
temperatura. 
La temperatura determina la formación de flores. Cuando ésta es menor de 21 
°C la floración es menor que a 25 °C, donde la floración es normal y abundante. 
Esto provoca que en determinadas zonas la producción de mazorcas sea 
estacional y durante algunas semanas no haya cosecha, cuando las 
temperaturas sean inferiores a 22 °C. 
Agua 
El cacao es una planta sensible a la escasez de agua pero también al 
encharcamiento por lo que se precisarán de suelos provistos de un buen 
drenaje. Un anegamiento o estancamiento puede provocar la asfixia de las 
raíces y su muerte en muy poco tiempo. 
Las necesidades de agua oscilan entre 1500 y 2500 mm en las zonas bajas 
más cálidas y entre 1200 y 1500 mm en las zonas más frescas o los valles 
altos. 
Viento 
Vientos continuos pueden provocar un desecamiento, muerte y caída de las 
hojas. Por ello en las zonas costeras es preciso el empleo de cortavientos para 
que el cacao no sufra daños. Los cortavientos suelen estar formados por 
distintas especies arbóreas (frutales o madereras) que se disponen alrededor 
de los árboles de cacao. 
Sombreamiento 
El cacao es un cultivo típicamente umbrófilo. El objetivo del sombreamiento al 
inicio de la plantación es reducir la cantidad de radiación que llega al cultivo 
para reducir la actividad de la planta y proteger al cultivo de los vientos que la 
puedan perjudicar. Cuando el cultivo se halla establecido se podrá reducir el 
porcentaje de sombreo hasta un 25 o 30 %. La luminosidad deberá estar 
comprendida más o menos al 50 % durante los primeros 4 años de vida de las 
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plantas, para que estas alcancen un buen desarrollo y limiten el crecimiento de 
las malas hierbas. 
Para el sombreo del cultivo se emplean las llamadas especies para sombra, 
que generalmente son otros árboles frutales intercalados en el cultivo con 
marcos de plantación regulares. Las especies más empleadas son las 
musáceas (plátano, topochos y cambures) para sombras temporales y de 
leguminosas como el poró o bucare (Eritrina sp.) y las guabas (Ingas) para 
sombras permanentes. En nuevas plantaciones de cacao se están empezando 
a emplear otras especies de sombreo que otorgan un mayor beneficio 
económico como son especies maderables (laurel, cedro, cenízaro y terminalia) 
y/o frutales (cítricos, aguacate, zapote, árbol del pan, palmera datilera, etc.). 
EXIGENCIAS EN SUELO 
El cacao requiere suelos muy ricos en materia orgánica, profundos, franco 
arcillosos, con buen drenaje y topografía regular. El factor limitante del suelo en 
el desarrollo del cacao es la delgada capa húmica. Esta capa se degrada muy 
rápidamente cuando la superficie del suelo queda expuesta al sol, al viento y a 
la lluvia directa. Por ello es común el empleo de plantas leguminosas auxiliares 
que proporcionen la sombra necesaria y sean una fuente constante de 
sustancias nitrogenadas para el cultivo. 
Las plantaciones están localizadas en suelos que varían desde arcillas pesadas 
muy erosionadas hasta arenas volcánicas recién formadas y limos, con pH que 
oscilan entre 4,0 y 7,0. Se puede decir que el cacao es una planta que prospera 
en una amplia diversidad de tipos de suelo. 
Tipos de cacao según su calidad 
En relación con su calidad el cacao se clasifica en tres categorías y algunos 
autores incluyen hasta una cuarta. Éstas son: forasteros, criollos, trinitarios y el 
cacao Nacional del Ecuador. 
Forasteros 
Es característica del cacao forastero o amazónico la ácidez del grano, el pequeño 
tamaño de la almendra, su sabor amargo y color bastante pigmentado de los 
cotiledones cuando el grano está recién sacado de la mazorca y oscuro cuando ha 
sido bien beneficiado. También llamados amazónicos pues se originaron en la 
cuenca alta del río Amazonas, desde donde fueron llevados al África Occidental y 
al Brasil, son los forasteros que en términos de calidad tienden a dar cacaos 
comunes. 
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Criollos 
El cacao criollo que significa nativo de descendencia extranjera. El cacao criollo 
presenta almendras más grandes y de color muy claro que va del violeta pálido o 
rosado pasando por el marfil al blanco. Produce un grano muy aromático y suave 
por ello es considerado el de más alta calidad. Es bastante susceptible a 
problemas fitosanitarios. Estos cacaos fueron cultivados originariamente en las 
selvas húmedas mejicanas y en la cuenca del Orinoco, desde donde se 
propagaron a los demás países Centroamericanos, a Venezuela y a algunas islas 
del Pacífico como Samoa, Timor y Java. Un ejemplo de este material es el cacao 
porcelana. 
Trinitarios 
Los trinitarios, desarrollados en la isla de Trinidad, son al parecer producto del 
cruce entre criollos y forasteros realizados en forma natural ente los distintos tipos 
introducidos y también de hibridaciones deliberadas a través de distintos 
programas desarrollados en esa localidad. La calidad de estos granos 
corresponde a características intermedias entre los criollos y los forasteros en 
diferentes grados de acuerdo con la cantidad de genes de uno u otro que les 
hayan correspondido en el azar de la genética. 
Nacional del Ecuador 
Originario de la zona occidental de los Andes entre Colombia y Ecuador, 
especialmente en la región del río Guayas arriba. Posee un grano grande de 
cotiledón claro denominado "arriba" en el mercado europeo donde es muy 
apreciado. 
El manejo de poscosecha del cacao, denominado beneficio, constituye un aspecto 
de máxima importancia para presentar al mercado un producto de calidad. El buen 
beneficio garantiza que el grano sea apreciado y apetecido por la industria y 
asegura por ende la comercialización tanto a nivel nacional como para la 
exportación, justificando un mejor precio. 
Si se ejecutan sistemáticamente los pasos que se describen a continuación se 
logrará entregar un producto de las mejores condiciones. 
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PRÁCTICAS CULTURALES1°  
PREPARACIÓN DEL SUELO 
El suelo es el medio fundamental en el desarrollo de cacaotales. Se debe 
proteger contra los rayos directos del sol ya que éstos degradan rápidamente la 
capa de humus que puedan contener. Por ello se recomienda un adecuado 
sombreo y el mantenimiento de la hojarasca, no practicar labores profundas y 
cortar las malas hierbas lo más bajo posible. La hojarasca y el sombreo ayudan 
a mantener la humedad necesaria durante los meses de sequía. 
El cacao es una planta muy sensible a terrenos encharcados por lo que se 
recomienda el empleo de drenajes adecuados que impidan el anegamiento. Se 
recomienda fa construcción de canales que recolecten y conduzcan el exceso 
de agua de lluvia para evitar que ésta elimine la hojarasca y el horizonte 
húmico del suelo. 
Recolección 
Se deben cosechar únicamente los frutos maduros. Las mazorcas verdes no se 
deben recolectar porque el grano sin madurez origina un producto de mal sabor y 
aroma. 
Las recolecciones deben hacerse dependiendo del volumen de la cosecha, de la 
madurez de las mazorcas y de la presencia de plagas, enfermedades o animales 
dañinos. Cuando son abundantes las cantidades de frutos maduros y existen este 
tipo de problemas sanitarios y de plagas, se debe aumentar la frecuencia de 
recolección para evitar pérdidas. 
Generalmente, en plantaciones pequeñas o medianas, la recolección se debe 
hacer cada dos o tres semanas, con lo cual se evita la sobre maduración de los 
frutos y el riesgo de pérdidas. 
La recolección debe hacerla con las herramientas adecuadas, siendo la tijera 
podadora la principal. 
Con cualquier otra herramienta, como el machete, pueden causarse heridas al 
árbol o dañar los granos del fruto. Por ningún motivo debe arrancar las mazorcas 
con la mano halándolas, porque desgarra y destruye completamente el cojín floral 
causando heridas peligrosas al tronco. 
io El Beneficio y características Físico Químicos del Cacao (Theobroma Cacao). Federación Nacional de Cacaoteros. 
Fondo Nacional del Cacao. Abril 2004. 
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El corte con la tijera debe hacerlo cerca de la mazorca, sobre la base de ésta y no 
sobre el cojín floral, pues también puede dañarlo perjudicando la cosecha futura. 
Partida de mazorcas 
Generalmente, los montones o pilas de frutos, deben hacerse en un lote sin 
árboles de cacao, en donde pueda fácilmente realizar la labor de la partida y 
donde puede amontonar las cáscaras para su descomposición y posterior 
utilización en el mismo cultivo, como abono orgánico de muy buena calidad. Ojala 
previamente mediante un proceso de compostaje. 
Antes de empezar a partir las mazorcas, debe separar las sanas de las enfermas 
para beneficiar solamente los granos sanos y no dañar la calidad del producto 
final. 
La quiebra o partida de las mazorcas debe hacerse con un machete corto o con un 
mazo de madera, evitan do dañar los granos, esto depende de la habilidad del 
operario. 
También se utiliza el sistema de un machete corto colocado en forma invertida 
sobre un tronco de madera. Con este sistema puede aumentarse el rendimiento 
en esta labor, con menor riesgo de accidentes para el operario. 
Desgranada 
La extracción de las semillas de la cáscara, se denomina desgranada o deguyada 
y se hace deslizando los dedos de la mano a lo largo de la placenta o vena central 
de la mazorca, evitando extraerla para no mezclarla con los granos de cacao. Si 
esto sucede debe sacarse posteriormente dicha placenta pues constituye una 
impureza que perjudica la calidad del producto. 
Fermentación 
Es el paso fundamental en el beneficio del cacao puesto que en este proceso se 
desarrollan las cualidades del grano, agradables al gusto y al olfato. Por el 
contrario una mala fermentación o la ausencia de ésta pueden dementar el 
producto de manera notable. 
El proceso de fermentación tiene por objetivo los siguientes aspectos: 
Desprender los granos del mucílago que los rodea para facilitar su conservación. 
Provocar la muerte del embrión e impedir la germinación. 
Originar la cadena de reacciones bioquímicas en e interior de los granos que 
generan un aumento de su volumen y el cambio de color hasta alcanzar el tono 
chocolate característico del grano de cacao. 
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El proceso fermentativo se convierte en el principal proceso del beneficio pues los 
cambios que se originan son fundamentales para que aparezcan los agentes 
precursores del aroma y sabor típicos del cacao de calidad. Los granos extraídos 
de la mazorca deben depositarse en cajones de madera, con orificios en el fondo y 
los lados para la salida de la "baba" o líquidos que se desprenden del mucílago. 
Estos cajones deben colocarse unos 10 ó 15 centímetros por encima del suelo 
para el fácil drenaje de estos líquidos. 
Los cajones deben estar colocados en sitios cubiertos para que la temperatura sea 
constante y la fermentación sea completa y pareja. El tamaño y número de los 
cajones varía de acuerdo con la cosecha de la finca. 
Además de los ya mencionados cajones fermentadores, también se utilizan 
cajones en escalera, barriles fermentadores o camillas. En algunas regiones se 
usan pozuelos o canoas y hasta canastos. En cualquier caso, es importante que 
los recipientes fermentadores tengan orificios para la salida de los jugos. 
Es necesario voltear la masa de cacao a partir de las primeras 36 horas y después 
cada 24 horas para airearla y lograr una fermentación uniforme, mediante la 
distribución pareja de la temperatura la cual debe permanecer por lo menos 3 días 
a 50°C, para lo cual la masa de granos debe taparse con costales, hojas o fibras 
vegetales y estar en un cuarto o lugar abrigado. 
El tiempo de fermentación debe durar entre 5 a 6 días (120 a 144 horas). Nunca 
se deben mezclar en el fermentador granos cosecha dos en diferentes días, por 
esto es importante organizar la recolección de mazorcas para obtener los 
volúmenes requeridos. La mezcla no permite uniformidad en los niveles de 
fermentación. 
Secado 
Mediante este proceso se disminuyen el contenido de agua, la acidez y la 
astringencia de la almendra, características importantes de calidad. 
En lo posible el secado debe hacerse al sol, que es la fuente de calor más barata y 
adecuada. Si se utiliza secado artificial debe tenerse cuidado con los silos para 
que la temperatura no sobrepase los 60 grados centígrados. El secado debe ser 
lento y a bajas temperaturas particular mente al comienzo. 
Para el secado al sol se utilizan estructuras como las paseras, casa elbas, 
camillas de madera o carros corredizos. No se deben usar patios de cemento ni 
áreas pavimentadas pues sobre todo en estas últimas, se produce contaminación 
por elementos nocivos. 
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benefician también del significativo aporte de color, aroma, sabor y textura de 
dichos derivados. 
Se puede decir, que los derivados del cacao aumentan considerablemente el 
atractivo de todo producto en el que sea posible usarlos. Las palabras cacao y 
chocolate son, sin duda, un reclamo que supone un auténtico valor añadido. 
En la siguiente tabla se describen los diferentes derivados del cacao y su 
respectiva fase agrícola: 
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Tabla N°1: ETAPAS Y PRODUCTOS DE LA CADENA PRODUCTIVA DEL CACAO 
AGROINDUSTRIA TRANSFORMACION INDUSTRIAL 
FASE AGRICOLA PROCESAMIENTO INDUSTRIAL 
CULTIVO BENEFICIO COMERCIALIZACION ESLABON INDUSTRIAL 
IND. 
FARMACEUTICA Y 
DE COSMETICOS 
INDUSTRIA PROCESADORA 
DE GRANO Y PRODUCTORA 
DE CHOCOLATE 
SIEMBRA RECOLECCION ASOCIACION DE PRODUCTORES MANTECA CASCARILLA DE CACAO 
LICOR DE CACAO 
FERTILIZACION PARTIDA DE MAZORCA ACOPIADORES COCOA TORTA DE CACAO 
MANTECA DE CACAO 
RIEGO DESGRANE 
COMISIONISTA O 
ACOPIADOR 
REGIONAL 
POLVO DE CACAO 
PRODUCTOS 
TERMINADOS: 
DRENAJE FERMENTACION EXPORTADORES MULTIVITAMINICOS 
LABIALES PRODUCTOS TERMINADOS: 
CONTROL DE 
MALEZAS Y 
PLAGA 
SECADO CREMAS COBERTURA DE CHOCOLATE 
SUPOSITORIOS CHOCOLATE EN PASTA AMARGO 
PODA LIMPIEZA CHOCOLATE EN PASTA DULCE 
CHOCOLATE EN POLVO 
DESCHUPONE CLASIFICACION MANTECA DE CACAO 
PRODUCTOS EN POLVO 
CON SABOR A CHOCOLATE 
RECOLECCION 
DE LA 
COSECHA 
ALMACENAMIENTO CHOCOLATE GRANULADO 
CONFITES CON CHOCOLATE 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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Según cifras de Fedecacao (Federación Nacional de Cacaoteros 2006), en 
Colombia se cultivan 100.000 hectáreas que producen unas 39.000 toneladas 
anuales. Esta cifra, sin embargo, no cubre la demanda de la industria criolla que 
asciende a 47.000 toneladas. La Nacional de Chocolates, por ejemplo, compra 
unas 25.000 toneladas al año, de las cuales 19.000 las adquiere en Colombia y 
6.000 en el exterior, especialmente en Ecuador. También ha comprado en México, 
Indonesia y República Dominicana. Todo indica que el cultivo de cacao en 
Colombia continuará creciendo pues se sabe que hay nuevos proyectos de 
siembras en los Santanderes, Huila, Magdalena, Meta, Arauca, Putumayo, 
Antioquia y Cundinamarca. En este proceso ha contribuido la participación de la 
Agencia de Estados Unidos para el Desarrollo Internacional (USAID), Naciones 
Unidas que transfieren recursos para la sustitución de cultivos mediante el Plan 
Colombia. Este programa ha permitido financiar 5.216 hectáreas nuevas de cacao 
que beneficiarán a 2.417 campesinos de 25 municipios del país.12 
Actualmente, comercializa un 70%13 en Estados Unidos, un 25% en Europa y un 
5% en Colombia y espera lograr ventas en 2006 cercanas a los US$2 millones. 
Por lo tanto el cacao cuenta con muchas ventajas y el país requiere de más 
proyectos de cultivos y a la vez de plantas procesadoras de cacao para no solo 
vender el grano en un mercado nacional sino también internacional y presentar 
una vitrina con distintos productos derivados de este en los que se invierta capital 
privado y se desarrollen cultivos con un alto nivel de innovación tecnológica y 
productividad para aprovechar las oportunidades vigentes en el mercado exterior y 
las ventajas competitivas que tiene el país, como es el caso del departamento 
del Magdalena que presenta el ambiente propicio para el cultivo en cuanto las 
condiciones climáticas y el terreno optimo para el desarrollo del cultivo. 
Por otra parte el cultivo del cacao se contempla como una buena alternativa para 
mejorar el nivel de vida de muchos campesinos. Por ejemplo, se presenta el caso 
de la Red Colombiana de Productores Comunitarios Ambientalmente Amigables, 
patrocinada por el gobierno de Holanda, otro de los grandes importadores de 
cacao en grano. Así mismo, el director de la Red anteriormente mencionada, 
explicó que de este programa toman parte 280 asociados en Sucre, Santa Marta, 
Aracataca (Magdalena) y Tumaco (Nariño) que suman unas 500 hectáreas, en el 
año 2006. El propósito es ayudar a estos productores a mejorar sus cultivos y 
asegurar su comercialización garantizándoles un precio justo en el mercado. 
Al igual que la Red de Productores Ecológicos de la Sierra Nevada de Santa 
Marta, Red Ecolsierra, trabaja constantemente en la implementación de la 
agricultura ecológica sostenible, promoviendo proyectos que contribuyan a 
combatir la droga, el delito y sustitución de cultivos ilícitos, por medio del cultivo 
12 Revista Dinero La Hora del Cacao, Agricultura La Hora de del Cacao, Edición 259. 08 Marzo del 2006. 
13 http:/~v.agrocadenas.gov.co 
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del café, miel y cacao, este último objeto de la presente investigación, la intención 
es darle un valor agregado a los productores con el procesamiento del grano. 
Para el presente estudio es necesario realizar un estudio basado en la Inteligencia 
Competitiva y Vigilancia Tecnológica de empresas ya establecidas procesadoras 
de cacao para un análisis de viabilidad técnico-económica para un futuro 
montaje, ya que la región cuenta con lo necesario para realizar plantaciones, 
infraestructura portuaria, vías de acceso y personal idóneo. Actualmente las 
empresas deben tener claro que tecnologías emergen, cuales quedan obsoletas y 
superadas por otras que surgen. Si se incorpora una buena tecnología, puede dar 
ventaja a la empresa. 
En la actualidad, los resultados de los esfuerzos tecnológicos han contribuido al 
crecimiento de la producción de conocimientos científicos, además que las fuentes 
de información son de fácil acceso posibilitando de esta forma las publicaciones 
de investigaciones científicas que anteriormente tenían una velocidad de aparición 
muy lenta. La ampliación de las comunidades científicas y tecnológicas ha llevado 
a la gestión de relaciones mediante nuevos medios (Internet, grupos virtuales,..). 
Las empresas necesitan conocer las últimas tecnologías en las que se está 
trabajando, así como los últimos productos que están en el mercado. En 
definitiva, conocer las líneas de investigación y las patentes en la disciplina 
correspondiente. También interesa conocer las tecnologías emergentes y 
aquellas que quedan obsoletas. Por tanto, saber en una etapa temprana, los 
avances tecnológicos en el área de interés, es un tema prioritario. La 
incorporación de una tecnología eficiente puede ofrecer una ventaja competitiva a 
la empresa. 
VIGILANCIA Y ESTRATEGIA EMPRESARIAL" 
Una empresa competitiva tiene hoy en día un marcado interés en lo que se 
refiere a mantenerse puntualmente informada de todo lo que sucede a su 
alrededor con el propósito de identificar aquellos puntos que supongan una 
fuente de amenaza o beneficio. En este contexto surgen los conceptos de 
vigilancia e inteligencia competitiva que se diferencian del espionaje industrial 
porque no sobrepasan los límites éticos y legales. 
La vigilancia es el esfuerzo sistemático y organizado por la empresa de 
observación, captación, análisis, difusión precisa y recuperación de información 
sobre los hechos del entorno económico, tecnológico, social o comercial, 
relevantes para la misma por poder implicar una oportunidad u amenaza para 
14 VIGILANCIA TECNOLÓGICA EINTELIGENCIA COMPETITIVA. Fernando Palop y José M. Vicente. Universidad 
Politécnica de Valencia. Febrero 1999. 
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ésta. Requiere una actitud de atención o alerta individual. De la suma organizada 
de estas actitudes resulta la función de vigilancia en la empresa. En definitiva la 
vigilancia filtra, interpreta y valoriza la información para permitir a sus usuarios 
decidir y actuar más eficazmente. 
La Vigilancia Tecnológica provee de inteligencia y conocimiento para: 
Definir las estrategias 
Establecer acuerdos de Cooperación 
Facilitar la implantación de nuevos avances tecnológicos 
Detectar oportunidades de inversión y comercialización15 
"La vigilancia es un soporte indispensable para la toma de decisiones a medio y 
largo plazo". Robert J. Mockler16 
Objeto de la vigilancia17 
Qué y como vigilar constituyen dos preguntas clave en el arranque de cualquier 
proyecto de vigilancia. Las herramientas de estrategia tecnológica nos ayudarán a 
definir qué debemos vigilar y qué no. En cuanto al cómo podemos resolverlo, 
determinadas técnicas como análisis de patentes, vigilancia de tecnologías 
disruptivas, cienciometría, scoutismo tecnológico y otras junto a los aspectos 
organizativos contribuirán a ello. 
¿Qué vigilar? 
A partir del esquema de fuerzas de M. Poder, se propone vigilar los siguientes 
aspectos: 
a) Tecnológicos 
Los avances científicos y técnicos, fruto de la investigación básica y 
aplicada. 
Los productos y servicios. 
Los procesos de fabricación. 
Los materiales, su cadena de transformación. 
Las tecnologías y sistemas de información. 
b) Competitivos 
15 http://www.concytec.gob.pe/redtec/vigilancia.html  
16 El Dr. Roberto J. Mockler es el profesor de José F. Adams de la gerencia en la escuela del graduado de la universidad 
del St. Juan del negocio. Él recibió un BA y un MBA de Harvard (1954, 1959) y un PhD de Colombia (1961). 
17 VIGILANCIA TECNOLÓGICA EINTELIGENCIA COMPETITIVA. Fernando Palop y José M. Vicente Universidad 
Politécnica de Valencia. Febrero 1999. 
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Análisis y seguimiento de los competidores actuales y potenciales. El 
destino de sus inversiones, sus productos, circuitos de distribución, tiempos 
de respuesta, tipo de clientes y grado de satisfacción, su organización, su 
capacidad financiera, etc. 
La cadena de valor del sector, al completo. La situación de la empresa y su 
fuerza en dicha cadena de valor 
c) Comerciales 
Los mercados 
Los clientes, la evolución de sus necesidades, su solvencia, etc. 
Los proveedores, su estrategia de lanzamiento de nuevos productos, sus a 
su vez proveedores, etc. 
La mano de obra en el sector y en la cadena de valor 
d) Entorno 
La legislación y normativa, barreras no arancelarias, etc. 
El medioambiente y la evolución de su cuidado. 
La cultura: detrás de toda decisión hay personas. Política, sociología, etc. 
La gestión de la estrategia debe suponer para la empresa un proceso en el cual 
determine sus prioridades de acción a partir de un análisis. En ese proceso 
explicará las opciones apoyándose tanto sobre análisis estratégicos y prospectivos 
como sobre análisis del entorno. El que en la formación de la opinión de la 
Dirección entren los elementos formalizados por la función de vigilancia que la 
empresa haya desarrollado, y no exclusivamente las percepciones subjetivas y en 
gran parte informales que recibe por su posición, constituye un hecho clave a la 
hora de determinar el potencial de generación de valor de la vigilancia en la 
empresa. 
Es común que se relacione el termino Vigilancia Tecnológica con conceptos 
como espionaje industrial y benchmarking. Considerado el primero como una 
amenaza para la Vigilancia ya que desde hace siglos, el llamado espionaje 
industrial ha sido y sigue siendo un instrumento fundamental para la consecución 
de estrategias empresariales. Ya en el siglo XVIII, Suecia, uno de los países 
pioneros en actividades de inteligencia, contaba con la revista "Den Goteborg 
Spionen" que suministraba información sobre las novedades en cuanto a las 
tecnologías foráneas. 
Ahora, el "benchmarking" aunque relacionado con la vigilancia, no es equivalente 
ni debe confundirse con ella. El primero está centrado en un aspecto o función y 
en un periodo de tiempo determinado. Está principalmente orientado al esfuerzo 
de mejora incremental, dentro muchas veces de la política de calidad de la 
empresa, mientras que la vigilancia es una función continuada en el tiempo y muy 
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ligada a los aspectos estratégicos de la misma. El benchmarking consiste en una 
evaluación comparativa o proyecto de identificar quién es bueno en el mercado en 
un determinado aspecto, determinar cuantitativamente cuan bueno es ese quien y 
de llevar acabo el esfuerzo de acercarnos a sus parámetros de rendimiento. Esta 
relación no excluye la existencia de ciertos aspectos complementarios como la 
capacidad de la vigilancia para detectar qué empresas desarrollan funciones a 
emular.18 
La función inteligencia16 
La función inteligencia definida como el acceso a tiempo, al conocimiento e 
información relevante en las distintas fases de la toma de decisiones, ha sido 
estudiada basándose en el seguimiento de la información que los directivos 
necesitan para la toma de decisiones. Un detalle característico de la información 
es su carácter de riqueza de elementos, no elaborada para permitir un esquema 
mental propio, y reconocimiento de las fuentes de procedencia. Estas 
características las reúne preferentemente la información de tipo verbal, poco 
formalizada, que procede de personas cercanas al tomador de decisiones. 
El ciclo de la Inteligencia, de acuerdo con Bernhardt (1994), comprende los 
siguientes pasos: planificación, gestión y dirección inicial, obtención, análisis y 
procesamiento de la información, difusión de los resultados y acciones que se 
deben emprender. 
El ciclo de la Inteligencia consiste pues en obtener una información, procesarla y 
analizarla para, a continuación, difundir los resultados dentro de la empresa. El 
objetivo primordial es que esta serie de pasos nos sirva para tomar buenas 
decisiones que repercutan en beneficio de nuestro negocio. 
Por tanto la vigilancia tecnológica e inteligencia competitiva consiste en realizar de 
forma sistemática la captura, el análisis, la difusión y la explotación de las 
informaciones técnicas útiles para la supervivencia y el crecimiento de la empresa. 
La vigilancia debe alertar sobre cualquier innovación científica o técnica 
susceptible de crear oportunidades o amenazas esto debe ir de la mano con la 
inteligencia competitiva donde su ciclo es obtener una información, procesarla y 
analizarla, y difundir los resultados dentro de la empresa. 
18VIGILANCIA TECNOLÓGICA EINTELIGENCIA COMPETITIVA. Femando Palop y José M. Vicente. Universidad 
Politécnica de Valencia. Febrero 1999. 
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VIGILANCIA TECNOLOGICA 
La aceleración del cambio tecnológico y del resto de fuerzas conformadoras del 
mercado, junto al proceso de globalización, afectan hoy a cualquier empresa. Sólo 
mediante un proceso sistemático que suministre la información pertinente en el 
momento oportuno, esto es, en la toma de decisiones, podremos anticipar tanto 
las amenazas como las oportunidades derivadas de los cambios producidos. 
La aceleración con que éstos se producen, hace que los métodos de análisis 
convencional y estudios prospectivos sean menos eficaces que la captación, 
selección y análisis de un flujo de información constante a partir de un mayor 
contacto con el entorno, a través de distintas fuentes como clientes, proveedores y 
competidores. Además, la creciente complejidad del entorno económico hace 
difícil para la dirección de la empresa, individualmente, captar todas las señales y 
descifrar las implicaciones de aquél. 
La empresa debe disponer de un sistema de vigía permanente que le permita 
ajustar el rumbo y esclarecer el camino hacia la consecución de sus objetivos. Un 
sistema organizado de observación y análisis del entorno, seguido de una correcta 
circulación interna y utilización de la información en la empresa, allá donde se 
tome cualquier decisión, es la esencia de la vigilancia tecnológica, y en ésta debe 
participar la empresa en general con recursos externos si es necesario. La cultura 
informacional, de circulación del conocimiento en el seno de la organización, con o 
sin ayuda de redes informáticas, y su uso en la toma de decisiones, caracterizan la 
vigilancia. 
La vigilancia empresarial no es espionaje ni cuenta con herramientas o prácticas 
para la obtención de información reservada. La vigilancia se basa en la captación, 
análisis, síntesis y utilización de la información pública existente formalizada en 
papel o no. Su correcta interpretación y difusión, impulsan la capacidad de claridad 
y anticipación de la empresa, sin necesidad de recurrir a prácticas poco éticas de 
obtención de información sobre competidores, estrategias, etc. 
Toda empresa al momento de realizar la vigilancia tecnológica debe detectar las 
oportunidades antes que la competencia, conocer el estado del arte en su dominio 
empresarial, tomar posición en su sector, orientar la I+D, encontrar socios 
tecnológicos, financieros, entre otras. Algunas razones para aplicar la vigilancia 
19 son . . 
ANTICIPAR Detectar los cambios: Nuevas tecnologías, máquinas, mercados, 
competidores. 
Alerta sobre cambios o amenazas provenientes de sectores distintos al de la 
empresa. 
19 Adaptadas de ARIST Rhone-Alpes «Veille Technologique: le guide». 
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REDUCIR RIESGOS Detectar amenazas: Patentes, productos, reglamentaciones, 
alianzas, nuevas inversiones. 
Permite evitar barreras no arancelarias en mercados exteriores. La vigilancia 
también puede extender sus resultados a aspectos como las barreras técnicas a la 
distribución de productos. 
PROGRESAR Detectar los desfases: Entre nuestros productos y las necesidades 
de clientes. Entre nuestras capacidades y las de otros competidores. 
Detecta oportunidades de inversión y comercialización. Su interrupción puede 
originar pérdida de mercados. 
INNOVAR Detectar ideas y nuevas soluciones: Economías en I+D. 
Ayuda a decidir el programa de 1+0 y su estrategia. Los resultados de la vigilancia 
pueden ayudar a la dirección a decidir la orientación de sus proyectos de I+D y el 
enfoque técnico de los mismos. 
COOPERAR Conocer nuevos socios: Clientes, expertos, socios. 
Identifica socios adecuados en proyectos conjuntos de I+D ahorrando inversiones. 
La idoneidad de un socio en un proyecto conjunto no solo reduce el esfuerzo 
económico, sino que también evita en ocasiones la realización de desarrollos 
paralelos. 
SISTEMA ORGANIZADO DE VIGILANCIA 
Basada en la experiencia de implantación y funcionamiento de la vigilancia en 
diversas empresas a nivel internacional se resume el siguiente esquema donde se 
muestra de forma simplificada los elementos esenciales y acciones de 
implantación y funcionamiento de un sistema de vigilancia formalizado. 
Jerarquización de temas y objetivos: Definición de los factores críticos de 
vigilancia en consonancia con la estrategia de la empresa. 
Identificación de recursos informacionales: 
Personas, circuitos de comunicación en el seno de la organización. 
Contactos externos de la empresa. 
Fuentes de información a las que la empresa tiene acceso. 
Tecnologías de la información: red local, bases de datos, acceso a módem, 
Práctica actual en la organización de la información y la documentación, y 
en la cultura informacional y de gestión del conocimiento, 
Presupuesto para nuevas adquisiciones: fuentes, dedicación de personas, 
sistemas. 
Definición del plan y realización del manual de vigilancia tecnológica: 
Orientación, contenidos, fuentes y herramientas de seguimiento (fichero de 
expertos, reportes de impacto.), frecuencia, formatos de 
intercambio/difusión de la información. 
Constitución del núcleo de personas implicadas en el sistema de vigilancia 
tecnológica y del responsable asignación de funciones (observadores, 
analistas y decisores), red interna y externa de contactos. 
Establecimiento de un plan de formación y de un sistema de incentivos que 
motiven la participación. 
Realización de un manual de funcionamiento, sistema de medición 
normalizado. 
Formación del personal involucrado, en: 
Métodos, 
Funcionamiento, 
Fidelización de la función (ganar apoyos) 
Medición del sistema. 
Funcionamiento: medición corrección reorientación de los aspectos críticos para la 
competitividad de la empresa y sobre los que conviene estar permanentemente 
informados. 
Para realizar la vigilancia tecnológica e identificar las brechas tecnológicas entre 
las empresas que producen derivados del cacao, a continuación se realiza un 
bosquejo sobre las generalidades de las plantas a nivel nacional: 
EMPRESAS PRODUCTORAS A NIVEL NACIONAL 
El desarrollo y estructura de la industria de chocolates es distinto ya se trate de 
empresas grandes, medianas, pequeñas o microempresa. En general, las 
empresas grandes son las que de alguna manera jalonan el sector y ofrecen una 
amplia diversidad de productos al mercado, además de ser las que presentan una 
activa participación en el mercado internacional. Las más pequeñas operan 
principalmente para el mercado interno y mantienen una reducida oferta de 
productos, donde el más importante es el chocolate de mesa. A continuación se 
hace una breve caracterización de las empresas que conforman la industria de 
chocolates con el propósito de identificar su nivel de competítividad y producción: 
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Estructura de las grandes empresas 
Estas empresas se caracterizan por poseer tecnología moderna, utilizan sistemas 
actualizados de información y el mercadeo de sus productos lo hacen mediante 
una amplia red de distribución que cubre gran parte del territorio nacional. 
Ofrecen una amplia variedad de productos en el ámbito nacional, pero también 
incursionan en el mercado externo con chocolates, cacao semielaborado y en 
ocasiones con la exportación de cacao en grano, cuando existen excedentes para 
ello. 
Las empresas pertenecientes en este segmento son: Compañía Nacional de 
Chocolates, Casa Luker S.A., Colombina, Comestibles Ralo, Cadbury Adams, 
Comestibles Aldor, Fábrica de Chocolates Triunfo, y Dulces La Americana. Estas 
empresas participan con el 4.9% del total de activos de la industria de alimentos20 . 
COMPAÑÍA NACIONAL DE CHOCOLATES: Cuenta con 2 plantas de producción, 
ubicadas en Rionegro (Antioquía) y Bogota, presentando el más alto potencial de 
expansión por su planta física moderna y por su capital. Dentro de sus líneas de 
producción, se destacan el chocolate de mesa, golosinas de chocolate, 
bombonería y coberturas de chocolate. Tiene capacidad para ofrecer nacional o 
internacionalmente productos semielaborados, como manteca, licor y torta de 
cacao y exporta dulces de chocolate y productos semielaborados en bajos 
volúmenes. Su mayor mercado es nacional. Esta empresa hace parte del Grupo 
Empresarial Antioqueño, popularmente llamado Sindicato Antioqueño, uno de los 
más importantes conglomerados económicos del país. Este grupo surgió como 
resultado de un proceso de concentración de capital antioqueño para controlar 
amenazas provenientes de otros competidores. 
La historia de la Compañía Nacional de Chocolates se inició el 12 de abril de 1920 
cuando un grupo de antioqueños se unió para crear una fábrica que aglutinó a 
nueve pequeñas factorías dedicadas a la manufactura del chocolate. Durante los 
primeros 40 años, la compañía se convirtió en el mayor fabricante de chocolate de 
mesa en el país. Posteriormente avanzó en la diversificación de productos y a 
mediados de la década de los 90, inició un proceso de internacionalización. Esto le 
permitió posicionar sus marcas en más de 20 países en América Latina, el Caribe, 
Europa, Asia y Norteamérica 
Se estima que la Compañía Nacional de Chocolates tiene alrededor de 356 
productos derivados del cacao y solo en su producto emblemático, las 
Chocolatinas Jet, presenta un producción diaria de 2.5 millones de unidades y una 
participación en el mercado nacional de golosinas de chocolate del 69%, en 
20 Agrocadenas, documento de trabajo N° 76 
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chocolate de mesa tiene el 55% del mercado, logrado a través de campañas 
masivas para promocionar el chocolate como "la bebida de los dioses". Creó una 
red de distribución propia, atendiendo a 800.000 clientes en 850 municipios de los 
1.070 que tiene el país, con una flota propia de 500 vehículos. El 15% de los 
productos que comercializa la compañía corresponde a contratación con terceros. 
Los chocolates de mesa (Corona, Cruz, Diana, Tesalia y Bogotano) se producen 
en la planta de Bogotá, en tanto que en Rionegro se fabrican los chocolates en 
polvo (Chocolisto, Instacao y cocoas) y las golosinas en diferentes variedades, 
mediante el procesamiento de 1.000 bultos de cacao por día. En la moderna 
planta de golosinas (prácticamente automatizada e inaugurada en el 2004, luego 
de una inversión de $16.000 millones) se producen 400 variedades de productos 
equivalentes a unas 33.000 toneladas al año de derivados del cacao21. 
Para el procesamiento, la Compañía Nacional de Chocolates utiliza tecnología 
avanzada, en la medida en que cuenta con modernas plantas conformadas por 
maquinaria importada y métodos eficientes de procesamiento. Su administración 
es moderna y es una de las empresas líderes del país por su tamaño, ventas e 
inversión en publicidad. Esta compañía tiene un amplio potencial de expansión por 
la planta física con que cuenta, por su capital y por la experiencia en negocios de 
tipo externo e interno. Puede competir con precios bajos y calidad en el exterior 
en productos de chocolatería 
CASA LUKER: Cuenta con dos plantas ubicadas en Manizales y Bogotá y también 
cuentan con un alto desarrollo tecnológico. Dentro de su línea de productos, se 
destacan chocolate de mesa y productos semielaborados. Tiene capacidad para 
ofrecer al mercado exportador semielaborados como manteca de cacao y torta de 
cacao. Su tradición y origen familiar la hacen un tanto cerrada y conservadora, sin 
embargo, emplea métodos modernos de administración y posee tecnología 
moderna con maquinaria importada y en la actualidad es una de las empresas 
más cotizadas del departamento de Caldas. Al igual que la Compañía Nacional de 
Chocolates, Casa Luker, tiene experiencia y recursos que le permiten crecer en 
búsqueda de mercados internacionales, siempre y cuando entre al diseño de 
productos de aceptación internacional, debido a que en productos derivados de 
cacao, su principal producto es el chocolate de mesa y no presenta productos de 
confitería. 
COLOMBINA: Esta es una de las empresas nacionales con mayor tradición 
exportadora contando con 25 años de experiencia en el mercado externo al punto 
que hoy sus dulces llegan a 28 países en cuatro continentes. Colombina 
pertenece al Grupo Caicedo junto con empresas como el Ingenio Riopaila que 
provee de azúcar a esta compañía. Cuenta con plantas de producción en 
Colombia y Venezuela. En Venezuela tiene el 70% de los bombones y en 
Colombia, el 52% del segmento de dulces, mientras que Noel, su inmediato 
21 Periódico El Colombiano [2002]. 
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competidor, tiene el 12%. En Venezuela, el distribuidor de sus productos es Phillip 
Morris Inc. Esta empresa quiere expandirse en Centroamérica para lo cual esta 
estudiando el montaje de canales de distribución en cada país aprovechando las 
preferencias arancelarias obtenidas en el marco de la ALADI. Hoy la compañía 
exporta el 40% del volumen de producción de la planta en Colombia y de este 
porcentaje, el 25% corresponde a la producción de marcas para terceros. 
Los productos de esta empresa están claramente enfocados al consumidor medio 
bajo. Por esta razón su mejor mercado no es la temporada, como sucede con 
varias empresas que se dedican a la producción de confitería fina, sino que el 
mercado se mantiene todo el año. Así, la empresa ha desarrollado un sistema 
para adecuar el precio y los costos de sus productos a la unidad fraccionaria de la 
moneda de cada país. Esta estrategia es muy importante para todo el mercado 
latinoamericano, donde el nivel de ingreso es bajo y la cultura de consumo de 
golosinas no es tan sofisticada como el los países de mayor desarrollo económico, 
que varían la demanda de pendiendo de las estaciones del año y de los valores 
nutricionales del producto. 
Estructura de las empresas medianas 
Este grupo está conformado solamente por 3 empresas: Gironés, Tolimax y 
Chocolate Caldas ubicadas en Santander, Huila y Caldas, respectivamente. Estas 
empresas participan con alrededor del 3% del total de activos de la mediana 
empresa del sector de alimentos del país para el 2003, donde Chocolate Gironés 
participó con cerca del 2%, y representan el 0.55% de los activos y el 1.2% de las 
ventas de toda la actividad chocolatera del país. 
La línea de producción de estas empresas es exclusivamente el chocolate de 
mesa. 
Dentro de estas empresas se destaca Gironés S.A., quien duplica el nivel de 
activos de las otras dos empresas, con una participación del 50% de las ventas de 
la mediana empresa de chocolates. 
El nivel de activos de estas empresas es inferior, lo que se traduce en su bajo 
nivel tecnológico si se compara con las empresas grandes. El crecimiento que ha 
logrado la mediana industria se debe a la entrada de sus marcas de chocolate de 
mesa en mercados diferentes al regional. 
El chocolate de mesa Gironés se encuentra en las principales ciudades del país, 
Tolimax en el segundo semestre del 2004 incursionó en el mercado boyacense, 
en Caquetá y en Putumayo con sus marcas Chocolate Tolimax y Chocolate 
Calentano, además de mantener una participación significativa en el mercado de 
Huila, Tolima y Cundinamarca. Estas empresas compiten en el mercado de 
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chocolate de mesa a través de precios. Tolimax para el 2004 registró una venta de 
más de dos millones de libras de chocolate a nivel nacional22. 
Quizá la característica más importante de estas empresas es la incursión en el 
mercado de las marcas propias, que como se trató anteriormente, presentan un 
porcentaje significativo de las ventas de los almacenes de cadena. Así, Tolimax 
consolidó sus relaciones comerciales con entidades a las que fabrica sus maquilas 
al producir siete marcas de chocolates para Cafam, Sutimax, Fondo Rotatorio del 
Ejército, Organización Cárdenas y Comfamiliar del Huila, entre otros. Chocolate 
Caldas realiza la marca propia de chocolate de mesa a Colsubsidio y a Carulla. 
De esta manera uno de los motores de la mediana empresa son los contratos 
adquiridos con cadenas de almacenes, quienes a pesar que no pagan un alto 
precio por el producto, la ventaja radica en el volumen de pedidos para abastecer 
sus hipermercados, además, que como se había mencionado anteriormente, las 
marcas propias son una fuerte competencia para las marcas líderes y presentan 
un alto nivel de crecimiento, por lo que la mediana industria, encuentra en este 
negocio una forma de aumentar sus utilidades. 
Estructura de la pequeña empresa 
Este grupo esta conformado por 15 empresas, 11 de ellas ubicadas en Bogotá: 
Fabrica de Chocolates Andino, J Marbes, Comestibles San Antonio, Chocolates 
Santa Fe, Dulces Emilita, Logotipos & Chocolates, Centenal y 4 empresas 
familiares; 2 en Huila: Compañía Occidental de Chocolates y Chocolates Superior; 
una en Santander, Industria de Alimentos La Fragancia; y Chocolsa ubicada en el 
departamento del Valle. 
Las empresas más grandes de acuerdo a su nivel de activos son Fábrica de 
Chocolates Andino, Compañía Occidental de Chocolates, Chocolsa y La 
Fragancia, con activos superiores a los 1.000 millones de pesos, además de 
caracterizarse por tener el mayor nivel de ventas de la pequeña industria, junto 
con J. Marbes. Las empresas con mayores ventas, Fábrica de Chocolates Andino 
e Industrias de Alimentos La Fragancia participan con el 21% y 17% de las ventas 
de la pequeña industria, respectivamente. Estas empresas participan con 
alrededor del 3% del total de activos de la mediana empresa del sector de 
alimentos del país para el 2003, donde Chocolate Gironés participó con cerca del 
2%, y representan el 0.79% de los activos y el 1.7% de las ventas de toda la 
actividad chocolatera del país. 
Las pequeñas industrias presentan una capacidad de expansión limitada por las 
características tecnológicas, por la carencia de capital para inversión y 
especialmente por la poca esperanza de crecimiento del consumo nacional cuyo 
mercado está sometido a una fuerte competencia en cuanto a chocolate de mesa 
dominado por las grandes compañías. La pequeña empresa presenta una 
22 Observatorio agro cadenas con base en confecamaras 
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estructura artesanal, maquinaria obsoleta de baja eficiencia y tecnología, poca o 
inexistente experiencia en el mercado externo debido a que su mercado es muy 
limitado a regiones pequeñas y tienen una red de distribución precaria. 
Estas empresas se especializan en la elaboración de chocolate de mesa y confites 
de chocolates en volúmenes pequeños, cuya elaboración no requiere demasiada 
tecnología y por el contrario es intensivo en mano de obra. Adicionalmente, 
realizan algunas de las marcas propias de algunos hipermercados. La Fábrica de 
Chocolates Andino produce la marca Súper Precio y Light Colsubsidio para 
Colsubsidio, Chocolate Éxito para Almacenes Éxito y el chocolate de mesa Leader 
Price, marca de los Almacenes Ley; la Industria de Alimentos La Fragancia realiza 
la maquila a Carrefour con la marca Uno, teniendo en este rubro quizá las 
principales utilidades de estas empresas. Sin embargo, algunas empresas se 
dedican a la elaboración de chocolates caseros, tal es el caso de Dulces Emilita. 
Ella realiza chocolatería empacada en cajas decorativas y dentro de sus redes de 
distribución se encuentra almacenes Ley. 
Al igual que la mediana empresa, las pequeñas compiten en chocolate de mesa a 
través de precios y no por presentación, variedad o diferenciación de producto. 
Estructura de la microempresa de chocolates 
Los micros establecimientos dedicados a la actividad de chocolatería para el año 
2003 ascendieron a 132. Éstas representan tan solo el 0.1% del total de empresas 
dedicadas a la producción de alimentos23. 
Una de las razones del alto número de microempresas de alimentos existentes en 
el país obedece al bajo nivel de capital y nivel tecnológico exigido, que permite 
que segmentos de ingresos bajos puedan acceder a su elaboración. 
Adicionalmente, el mercado laboral exige cada vez mas, personal calificado 
debido a la adopción de nuevas tecnologías por parte de las empresas 
excluyendo trabajadores con niveles bajos de escolaridad. De esta manera la 
instauración de la microempresa surge como respuesta al creciente desempleo, lo 
que hace que las familias o pequeños grupos de personas inicien sus propios 
negocios. Actualmente, más de la mitad de los trabajadores latinoamericanos 
están vinculados a pequeñas empresas de hasta 5 o 10 trabajadores. 
La microempresa fabricante de chocolates en Colombia, se caracteriza por ser 
empresas principalmente de carácter familiar y de acuerdo a la información 
23 La cifra de establecimientos dedicados a la producción de alimentos corresponde al año 2001 ascendieron a 5.535, de 
acuerdo a la Encuesta Nacional de Micro establecimientos elaborada por el DANE. 
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proporcionada por Confecámaras, se dedican a la elaboración de chocolate de 
mesa, productos de confitería, entre los que se encuentran chocolatinas, figuras 
de chocolate elaboradas en moldes y bombones de chocolate, fabricación de 
chucula, que es una mezcla de cascarilla de cacao o harina de maíz con cacao, 
chocmelos, elaboración de chocolates con frutas, entre otros. El 75% de la 
microempresa presenta un nivel de activos menor a 3 millones de pesos y el 50%, 
menor a un millón de pesos, por lo que estas empresas presentan una producción 
casera, por lo cual sus ventas tienen una muy baja participación dentro de la 
industria. Los métodos de manufactura son artesanales y presentan una escasa 
red de distribución. 
PRINCIPIOS BASICOS DE UN PROGRAMA DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
INDUSTRIAL 
Higiene Industrial 
Se puede definir como aquella ciencia y arte dedicada a la participación, 
reconocimiento, evaluación y control de aquellos factores o elementos estresantes 
del ambiente presentados en el lugar de trabajo, los cuales pueden causar 
enfermedad, deterioro de la salud, incomodidad e ineficiencia de importancia entre 
trabajadores. Las empresas están en la obligación de mantener el lugar de trabajo 
limpio y libre de cualquier agente que afecte la salud de los empleados. 
Seguridad Industrial 
Es una obligación que la ley impone a patrones y a trabajadores y que también se 
debe organizar dentro de determinados cánones y hacer funcionar dentro de 
determinados procedimientos. 
El empleador estará obligado a observar, de acuerdo con la naturaleza de su 
negociación, los preceptos legales sobre higiene y seguridad en las instalaciones 
de su empresa, y a adoptar las medidas adecuada para prevenir accidente en el 
uso de las máquinas, instrumentos y materiales de trabajo, así como a organizar 
de tal manera éste, que resulte la mayor garantía para la salud y la vida de los 
trabajadores, y del producto de la concepción, cuando se trate de mujeres 
embarazada. Las leyes contendrán al efecto, las sanciones procedentes en cada 
caso. 
Programas De Prevención De Accidentes 
El empleo en la industria de algunas técnicas de la psicología del comportamiento, 
puede lograr que las actividades en el programa de prevención de accidentes 
resulten más eficaces para los trabajadores y, por consiguiente, que estos 
participen más activamente en la prevención de accidentes. 
Encontramos siete elementos básicos para tener en cuenta en la empresa: 
Liderazgo de alta gerencia. 
Asignación de responsabilidades. 
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Mantenimiento de condiciones adecuadas de trabajo. 
Entrenamiento en prevención de accidentes. 
Un sistema de registro de accidentes. 
Servicio médico y de primeros auxilios 
Aceptación de responsabilidad personal por parte de los trabajadores. 
Los logros de un programa de seguridad e higiene irán directamente 
proporcionando a la capacitación del personal. El entrenamiento en la prevención 
de accidentes debe tener como objetivo fundamental que la disminución de 
accidentes tiene que ser consecuencia del esfuerzo de cada trabajador. Esto 
supone dos fases: 
Cada persona debe aprender a comportarse y efectuar su trabajo de modo 
seguro. 
Debe ser estimulada a poner en práctica sus conocimientos. 
Medicina Preventiva y del Trabajo 
El subprograma de Medicina Preventiva y del Trabajo, tiene como finalidad la 
promoción, prevención y control de la salud de los empleados frente a los factores 
de riesgo ocupacionales. Además, recomienda los lugares óptimos de trabajo de 
acuerdo a las condiciones psico-fisiológicas del funcionario, con el fin de que 
pueda desarrollar sus actividades de manera eficaz. 
Exámenes médicos ocupacionales de ingreso, periódicos y de retiro. 
Se les debe ofrecer a todos los empleados que ingresan, laboran o egresan de la 
empresa. La información que se obtiene queda consignada en la historia clínica 
ocupacional del paciente. 
Actividades de vigilancia epidemiológica (pve) 
Son programas diseñados para evaluar y controlar la enfermedad relacionada con 
los factores de riesgo laboral identificados en la empresa, como son riesgo 
ergonómico, biológico, químico y físico. 
Actividades de promoción de la salud y prevención para evitar accidentes de 
trabajo (A.T) y enfermedades profesionales (E.P). 
Incluyen acciones de capacitación grupal sobre temáticas de prevención de la 
salud frente a la exposición a los riesgos ocupacionales presentes en las áreas de 
trabajo, los procedimientos adecuados para evitar accidentes de trabajo y 
campañas masivas de vacunación, exámenes clínicos y paraclínicos requeridos 
para la vigilancia epidemiológica. 
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Readaptación de funciones y reubicación laboral 
Estudio de casos de los empleados con problemas de salud que ameritan la 
readaptación de sus funciones o la reubicación temporal o definitiva. 
Calificación del origen de la enfermedad 
Investigación y análisis de las diferentes patologías presentadas en los 
empleados, y la determinación inicial del origen de éstas (profesional o general) 
para su remisión a la ARP o EPS, según el caso. 
Información estadística 
Ofrece información estadística actualizada sobre el comportamiento de la salud 
laboral de los empleados, para la toma oportuna de decisiones y la 
implementación de acciones de prevención frente a la exposición a factores de 
riesgo ocupacional. 
Investigación del absentismo laboral 
Ofrece un programa continuo de análisis del comportamiento del absentismo 
laboral, que permita implementar las acciones oportunas para minimizar este 
fenómeno y su impacto en la empresa. 
Visitas a puestos de trabajo 
Inspección y análisis de campo de situaciones relacionadas con la exposición a 
factores de riesgo ocupacional, solicitadas por los empleados y detectadas por los 
profesionales de la Sección de Salud Ocupacional.24 
PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO 
Por tanto para cumplir con lo establecido por ley la planta de procesadora de 
cacao se le realiza un análisis de seguridad industrial. En el cual se presenta las 
actividades que comprenden la identificación, evaluación, análisis de riesgos 
ocupacionales y las recomendaciones específicas para su control, a través de la 
elaboración de panoramas de riesgo, con fin de recomendar las acciones de 
evaluación pertinentes para garantizar la seguridad de los empleados y por ende 
de toda la planta. 
A continuación se presenta un panorama de factores de riesgo que un estudio 
mediante el cual se reconoce, localizan, y cuantifican los factores de riesgo a los 
cuales están expuestos los funcionarios en sus áreas de trabajo en la empresa. 
Los estudios se realizan por área. Luego del análisis, se elabora 
recomendaciones para el manejo de los riesgos. 
24 Accident Prevenhon Manual for Industrial Operations. National Safety 
Council. Chicago, 1972 
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Factores de Riesgo Ocupacional 
Factor de riesgo 
Se entiende bajo esta denominación la existencia de elementos, fenómenos, 
ambiente y acciones humanas que encierran una capacidad potencial de producir 
lesiones o daños materiales, y cuya probabilidad de ocurrencia depende de la 
eliminación y/o control del elemento agresivo. 
Riesgo 
Se denomina riesgo a la probabilidad de que un objeto material, sustancia ó 
fenómeno pueda, potencialmente, desencadenar perturbaciones en la salud o 
integridad física del trabajador, así como en materiales y equipos. 
Factores de riesgo físico - químico 
Este grupo incluye todos aquellos objetos, elementos, sustancias, fuentes de 
calor, que en ciertas circunstancias especiales de inflamabilidad, combustibilidad o 
de defectos, pueden desencadenar incendios y/o explosiones y generar lesiones 
personales y daños materiales. Pueden presentarse por: 
Incompatibilidad físico-química en el almacenamiento de materias primas. 
Presencia de materias y sustancias combustibles. 
Presencia de sustancias químicas reactivas. 
Factores de riesgo biológico 
En este caso encontramos un grupo de agentes orgánicos, animados o 
inanimados como los hongos, virus, bacterias, parásitos, pelos, plumas, polen 
(entre otros), presentes en determinados ambientes laborales, que pueden 
desencadenar enfermedades infectocontagiosas, reacciones alérgicas o 
intoxicaciones al ingresar al organismo. 
Factores de riesgo psicosocial 
La interacción en el ambiente de trabajo, las condiciones de organización laboral y 
las necesidades, hábitos, capacidades y demás aspectos personales del 
trabajador y su entorno social, en un momento dado pueden generar cargas que 
afectan la salud, el rendimiento en el trabajo y la producción laboral. 
Factores de riesgos fisiológicos o ergonómicos 
Involucra todos aquellos agentes o situaciones que tienen que ver con la 
adecuación del trabajo, o los elementos de trabajo a la fisonomía humana. 
Representan factor de riesgo los objetos, puestos de trabajo, máquinas, equipos y 
herramientas cuyo peso, tamaño, forma y diseño pueden provocar sobre-esfuerzo, 
así como posturas y movimientos inadecuados que traen como consecuencia 
fatiga física y lesiones musculares. 
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Factores de riesgo químico 
Son todos aquellos elementos y sustancias que, al entrar en contacto con el 
organismo, bien sea por inhalación, absorción o ingestión, pueden provocar 
intoxicación, quemaduras o lesiones sistémicas, según el nivel de concentración y 
el tiempo de exposición. 
Factores de riesgo físico 
Se refiere a todos aquellos factores ambientales que dependen de las propiedades 
físicas de los cuerpos, tales como carga física, ruido, iluminación, radiación 
ionizante, radiación no ionizante, temperatura elevada y vibración, que actúan 
sobre los tejidos y órganos del cuerpo del trabajador y que pueden producir 
efectos nocivos, de acuerdo con la intensidad y tiempo de exposición de los 
mismos. 
Factores de riesgo arquitectónico 
Las características de diseño, construcción, mantenimiento y deterioro de las 
instalaciones locativas pueden ocasionar lesiones a los trabajadores o 
incomodidades para desarrollar el trabajo, así como daños a los materiales de la 
empresa, como: 
Pisos, escaleras, barandas, plataformas y andamios defectuosos o en mal 
estado. 
Muros, puertas y ventanas defectuosas o en mal estado. 
Techos defectuosos o en mal estado. 
Superficie del piso deslizante o en mal estado 
Falta de orden y aseo. 
Señalización y demarcación deficiente, inexistente o inadecuada. 
Factores de riesgo eléctrico 
Se refiere a los sistemas eléctricos de las máquinas, equipos, herramientas e 
instalaciones locativas en general, que conducen o generan energía y que al 
entrar en contacto con las personas, pueden provocar, entre otras lesiones, 
quemaduras, choque, fibrilación ventricular, según sea la intensidad de la corriente 
y el tiempo de contacto. 
Factores de riesgo mecánico 
Contempla todos los factores presentes en objetos, máquinas, equipos, 
herramientas, que pueden ocasionar accidentes laborales, por falta de 
mantenimiento preventivo y/o correctivo, carencia de guardas de seguridad en el 
sistema de transmisión de fuerza, punto de operación y partes móviles y salientes, 
falta de herramientas de trabajo y elementos de protección personal. 
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PLAN DE CALIDAD PARA EL PROCESO 
En la actualidad existen muchas definiciones de lo que es calidad, cada una de 
ellas valederas dentro del ámbito empresarial y productivo, adaptadas a las 
necesidades y expectativas de cada sector. Una definición que reúne muchas 
dadas por los expertos en el mundo empresarial es que la calidad se define en la 
medida en como se satisface a un cliente a tal punto en las necesidades y 
expectativas del producto o servicio y las actividades asociadas, de tal forma que 
la empresa pueda optimizar los recursos invertidos y el esfuerzo por lograr la 
satisfacción deseada para lo clientes. 
El Control Estadístico de la Calidad en forma nos ayuda a reducir la variación en 
los procesos y servicios. Dicha mejora en dichos procesos y servicios nos conlleva 
a la reducción del número de no conformidades y a la disminución de costos y ello 
conlleva a: 
Mejorar la competitividad de la planta. 
Aumentar la calidad lo que con lleva a la satisfacción del cliente y lo fideliza. 
El control estadístico de procesos (CEP) es un conjunto de técnicas estadísticas, 
de uso muy extendido, por medio de la cual se distinguen dichas variaciones. 
Para verificar de manera simultánea el comportamiento de los procesos y las 
variables y atributos del chocolate que se pretende elaborar en la planta de 
producción se propone utilizar gráficos de control, para detectar las causas que 
generarían un producto por fuera de las especificaciones que lo convertirían en no 
conformes. 
Un gráfico de control es una herramienta empleada para controlar el 
comportamiento de una característica de calidad durante el proceso de 
fabricación. 
Incorpora elementos gráficos, que hacen su manejo muy intuitivo, y algunos 
cálculos, no demasiado complejos, que permiten obtener información cuantitativa 
sobre el comportamiento de la característica controlada. La información sobre el 
proceso se obtiene mediante la toma de muestras representativas. 
Figura N° 3: gráfico de control. 
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Su aspecto general es el de grafico N° 3, siendo sus principales elementos los 
siguientes: 
Eje de abscisas (horizontal), que representa la sucesión de las muestras 
que se van tomando, teniendo por tanto un sentido temporal. 
Eje de ordenadas (vertical), representando el valor de la característica que 
se está controlando. 
Línea central (L.C.), que indica el nivel de referencia en torno al cual viene 
oscilando la característica en cuestión. 
Límite superior de control (LIM. SUP.), que índica el valor máximo que 
habitualmente, y salvo que se produzcan cambios, no debe ser 
sobrepasado por la característica controlada. 
Límite inferior de control (LIM. INF.), que indica el valor mínimo por debajo 
del cual, salvo que se produzcan cambios, no va a moverse normalmente la 
característica estudiada. 
Línea quebrada, indicando la evolución temporal de la característica 
controlada. Es la que justifica que al estudiar los gráficos de control se los 
compare con el electrocardiograma del proceso. Cada punto o vértice de la 
línea representa el valor que la característica controlada presentó en una de 
las muestras. 
En primera aproximación, y sin entrar de momento en más detalles, podríamos 
decir que dos son las circunstancias que pueden darse en el gráfico que nos 
indiquen la aparición de "problemas" en el proceso (aunque mejor sería hablar de 
cambios): 
La línea quebrada que indica la evolución de la característica se sale de los 
límites de control. 
La línea quebrada presenta comportamientos que no podemos considerar 
aleatorios, que no son oscilaciones al azar (por ejemplo: tendencia ascendente; 
grupo de muchos valores seguidos por debajo o sobre la línea central, etc.). 
Otro elemento, no visible pero de capital importancia para la correcta 
interpretación de un gráfico de control, es el nivel de confianza o probabilidad de 
cometer el error de primera especie. Este nivel de confianza corresponde a la 
probabilidad de "falsa alarma": la probabilidad de que el gráfico indique problemas 
cuando en realidad no los hay. Lógicamente, al usuario le interesa que este riesgo 
de falsa alarma se mantenga en un nivel lo más bajo posible, ya que no puede ser 
eliminado completamente por el carácter aleatorio de la información empleada. 
En los gráficos más habituales este riesgo de falsa alarma, o probabilidad de error 
de primera especie, vale 0.0027 (0.27%). El significado de este valor es el 
siguiente: si el proceso es estable, la probabilidad de que (por mala suerte) 
tengamos un punto fuera de los límites de control es del 0.27% (algo menos del 
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tres por mil). Este será el valor que se empleará en los gráficos que más adelante 
se definan y estudien. 
En una variable aleatoria normal, esa probabilidad del 0.27% (2.7 por mil) es la 
que queda fuera del intervalo comprendido entre la media menos tres 
desviaciones típicas y la media más tres desviaciones típicas (m ± 3a). Por este 
motivo este criterio es universalmente conocido como criterio 3 o. 
Objetivos de los gráficos de control. 
Si nos planteamos la pregunta ¿para qué sirven los gráficos de control?, la 
respuesta, dada por el propio nombre de la herramienta empleada es evidente: 
para controlar el comportamiento de una característica de calidad. En efecto, la 
línea quebrada del gráfico, arriba comentada, refleja la evolución de la 
característica controlada, con sus subidas y bajadas de nivel, sus saltos, sus 
tendencias, etc. 
Sin embargo, su completa utilidad, su objetivo real que da sentido a todos los 
elementos que lo integran, es el control de la estabilidad. Así la línea central 
representa el nivel en torno al cual, históricamente, esta oscilando la característica 
y en torno al que seguirá oscilando, si el proceso es estable. Los límites de control 
marcan el campo de variación de la característica controlada observado hasta el 
presente, considerado normal, que no debe ser superado, mientras el proceso se 
mantenga estable. La línea quebrada indica la evolución de la característica a lo 
largo del tiempo, y es la que permite la detección de cambios en su 
comportamiento, es decir en su estabilidad. 
El análisis de las variaciones acontecidas en cualquier proceso de producción o de 
fabricación, se puede usar para controlar dos tipos de causas: Las aleatorias 
(debidas al azar) y las asignables (debidas a causas especiales o específicas). De 
forma ideal, en un proceso sólo debieran existir o estar presentes las causas 
aleatorias, debido a que si esto así fuere indicaría que el proceso es estable, con 
mínima variación y por lo tanto predecible. 
Cuando un proceso opera sin que haya causas asignables, sus valores promedio 
y varianza se encuentran dentro de los límites de control establecidos. Se dice 
entonces que el proceso se encuentra en estado de control estadístico. 
Una causa asignable de variabilidad puede resultar o repercutir en un cambio en el 
promedio, en la varianza del proceso o en ambos, llevando entonces el proceso a 
un estado de "fuera de control". Esto implica entonces el riesgo de producir 
productos defectuosos o fuera de especificaciones, con seguridad de perder 
homogeneidad en la producción, pérdidas de tiempo y mayores costos en la 
implantación y seguimiento de acciones correctivas. 
Es por ello que uno de los objetivos más importantes de un gráfico de control 
estadístico de procesos es detectar rápidamente la ocurrencia de causas 
asignables de variación o cambios en el proceso, con el fin de investigarlas y 
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tomar las acciones correctivas que conduzcan nuevamente a estabilizar el 
proceso. 
Factores que intervienen en el diseño de un Gráfico de Control. 
Factores muy importantes a tener en cuenta a la hora de construir un Gráfico de 
Control Estadístico de Procesos, entre otros son: 
Costos del muestreo. 
El valor admisible del error de primera especie, definido anteri ormente. 
La naturaleza de la variable aleatoria empleada para medir la calidad del 
proceso o del producto. 
La sensibilidad deseada para el gráfico (capacidad de detección de 
cambios en el proceso. 
Como resultado de la consideración de estos factores, se llegará a la definición 
de un plan de muestreo, cuyas características principales son: 
El tamaño de muestra. 
La frecuencia de muestreo. 
Tipos de gráficos de control. 
La clasificación de los gráficos de control viene dada por el tipo de característica a 
controlar. Anteriormente se dividió a las características de calidad en dos grandes 
grupos: VARIABLES y ATRIBUTOS. Las primeras corresponden a las 
características medibles (pesos, dimensiones,...) y las segundas a características 
cuantitativas resultado de recuentos de defectos en productos o de unidades 
defectuosas en muestras de varias unidades. 
Así pues, en virtud de los dos tipos de característica a controlar, tendremos 
gráfico de control de control por variables 
gráfico de control de control por atributos 
La naturaleza estadística de esos grupos de características son esencialmente 
distintas, y en consecuencia lo son también los cálculos que deberemos hacer, 
pero con todo, la estructura esencial del gráfico de control es la misma en ambos 
casos (línea central, límites, etc.) y la interpretación es semejante. Salvada esta 
unidad esencial de ambos tipos de gráfico de control, veamos sus diferencias. 
Gráficos de Control por Variables. 
Cuando la característica a emplear es medible de un modo conceptualmente 
continuo, deberemos tratarla como variable. En una variable son dos los aspectos 
que deberemos controlar: 
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POSICIÓN: es decir, el orden de magnitud, el valor que toma la variable 
estudiada. 
DISPERSIÓN: es decir, el grado de heterogeneidad del resultado de 
nuestro proceso. 
Piénsese que en prácticamente todas las variables, la situación ideal sería obtener 
un resultado constante en el proceso e igual a un cierto valor nominal de diseño, 
es decir posición adecuada y dispersión o heterogeneidad nula. Admitida la 
imposibilidad física de tal resultado, ambos son pues los elementos que 
controlamos con un gráfico de control para variables. 
Control de la posición. 
En una variable, la posición se controla a través de la media o de la mediana de la 
muestra tomada. La media es más frecuentemente utilizada por presentar un 
comportamiento estadístico mejor, siempre que la característica controlada sea 
normal o aproximadamente normal (permitiendo así que las medias muestrales 
sean efectivamente normales, por el teorema central del límite) Para poblaciones 
muy anormales, que presenten fuertes asimetrías, puede ser preferible utilizar la 
mediana, que en esos casos es un mejor indicador de posición. También puede 
usarse en ocasiones para facilitar la introducción de los gráficos en la empresa, al 
no requerir la realización de ninguna operación de cálculo. 
Control de la dispersión. 
En características tipo variable controlaremos la dispersión mediante uno de los 
dos siguientes procedimientos: Si el control es llevado de un modo manual, las 
más de las veces emplearemos el rango o recorrido. Si el control es llevado por 
medios informáticos, se preferirá normalmente emplear la desviación típica. 
Siendo ambos métodos correctos, el segundo hace un mejor uso de la información 
disponible, a costa de una mayor complejidad operativa que en la práctica lo 
inhabilita como herramienta de manejo manual. Si el tamaño de muestra es 
grande, por encima de 15 unidades, el uso del recorrido está fuertemente 
desaconsejado, siendo en tal caso preferible emplear la desviación típica aunque 
sea más engorroso su cálculo. 
Gráficos de Control por Atributos. 
Cuando la característica controlada conlleva una valoración cualitativa (indicación 
de correcto/defectuoso o identificación de defectos) y un recuento del número de 
veces que se produce una determinada circunstancia (número de piezas 
defectuosas o de defectos en una muestra), diremos que el dato manejado es un 
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atributo. Hay dos tipos de atributos que corresponden a las situaciones 
denominadas: 
Control por defectuosas. 
Control por defectuosas, si cada pieza o producto es clasificado como bueno o 
malo, realizándose el recuento del número de tales piezas o productos que son 
defectuosos en cada muestra. Conlleva la utilización del modelo estadístico 
denominado Binomial. Si la población de la que procede la muestra fuera muy 
reducida (menos de diez veces el tamaño de la muestra o que la fracción de 
muestreo "n/N" > 0.1) debería emplearse el modelo Hipergeométrico. 
Control por defectos. 
Control por defectos, si en una misma pieza o producto puede haber más de un 
defecto, realizándose el recuento del número de tales defectos presentes en una 
muestra. Conlleva la utilización del modelo estadístico denominado de Poísson. 
Cada una de esas situaciones admite dos tipos de gráficos de control: 
Control por defectuosas. 
Gráfico np: Control mediante el número de defectuosas en la muestra. 
Requiere que el tamaño de muestra se mantenga constante. 
Gráfico p: Control mediante la proporción de defectuosas en la muestra. 
Adecuado cuando el tamaño de muestra varía de una muestra a otra. 
Control por defectos. 
Gráfico c: Control mediante el número de defectos por muestra. 
Requiere muestras de tamaño constante. 
Gráfico u: Control mediante el número de defectos por unidad. Permite 
trabajar con muestras de tamaño variable. 
Conviene aquí comentar que el "tamaño de muestra" se mide, tanto en gráficos 
por variables como en gráficos pos atributos para el control por defectuosas 
(gráficos np y p), en número de unidades (piezas, productos, impresos, ...), 
mientras que en los gráficos para control por defectos, el tamaño de muestra 
puede además medirse en unidades diferentes: metros cuadrados de un tejido en 
el que se cuentan defectos, litros de un liquido en el que se cuentan impurezas, 
etc. 
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MODELO DE SIMULACION 
La simulación es una de las áreas de mayor crecimiento que se ha ido 
constituyendo como una de las herramientas fundamentales en la toma de 
decisiones apoyadas por computador. 
Básicamente con la simulación se busca imitar, con la ayuda de un computador, la 
operación de uno o varios procesos, con el ánimo de estimar sus características 
reales (Banks25). El proceso en cuestión usualmente se denomina sistema y con el 
propósito de estudiarlo se hacen supuestos sobre su operación. Estos supuestos, 
que usualmente toman la forma de relaciones matemáticas o lógicas constituyen 
el modelo, el cual es usado para tratar de entender como se comporta el 
respectivo sistema.26 
OBJETIVOS DE LA SIMULACION27 
Para nuestro proyecto los objetivos de la simulación son los siguientes: 
El objetivo principal de la simulación es proveer de información que permita 
tomar alguna decisión. 
Muchas veces en el proceso de crear el modelo, recolectar y analizar datos 
y resultados, es común que perdamos las perspectiva de los propósitos 
para el cual lo estamos diseñando. 
Por ello no debemos perder de vista el contexto del modelo que estamos 
usando; observar la necesidad e importancia de plantear: 
objetivos claros 
un modelo creíble 
datos confiables 
resultados pertinentes 
25 BANKS, Jerry. Handbook of simulation: Principies, Methodology, Advances, Applications, and Practice. New York: John 
Wiley & Sons, 1998. 
26 http://www.mimesis-soluciones.com/ 
27 http:// www.fing.edu.uy/incoicursos/simulacion  
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TIPOS DE SIMULACIÓN28 
Simulación Discreta: "modelación de un sistema por medio de una 
representación en la cual el estado de las variables cambian 
instantáneamente en instante de tiempo separados. (En términos 
matemáticos el sistema solo puede cambiar en instante de tiempo 
contables) 
Simulación Continua: "modelación de un sistema por medio de una 
representación en la cual las variables de estado cambian continuamente 
en el tiempo. Típicamente, los modelos de simulación continua involucran 
ecuaciones diferenciales que determinan las relaciones de las tasas de 
cambios de las variables de estado en el tiempo. 
Simulación Combinada Discreta-Continua: modelación de un sistema 
por medio de una representación en la cual unas variables de estado cambian 
continuamente con respecto al tiempo y otras cambian instantáneamente en 
instante de tiempo separados. Es una simulación en la cual interactúan variables 
de estado discretas y continuas. 
Existen tres tipos de interacciones entre las variables de estado de este tipo de 
simulaciones: 
Un evento discreto puede causar un cambio discreto en el valor de una 
variable de estado continua. 
Un evento discreto puede causar que la relación que gobierna una variable 
de estado continua cambie en un instante de tiempo en particular. 
Una variable de estado continua de punto de partida puede causar que un 
evento discreto ocurra, o sea, programado. 
Simulación Determinística y/o Estocástica: una simulación determinística 
es aquella que utiliza únicamente datos de entrada determinísticos, no 
utiliza ningún dato de entrada incierto. En cambio un modelo de simulación 
estocástico incorpora algunos datos de entrada aleatorios al utilizar 
distribuciones de probabilidad. 
Simulación estática y dinámica: La simulación estática es aquella en la cual 
el tiempo no juega un papel importante, en contraste con la dinámica en la 
cual si es muy importante. 
Simulación con Orientación hacia los eventos: modelaje con un enfoque 
hacia los eventos, en el cual la lógica del modelo gira alrededor de los 
28 http://www.mimesis-soluciones.com/ 
46 
eventos que ocurren instante a instante, registrando el estado de todos los 
eventos, entidades, atributos y variables del modelo en todo momento. 
7. Simulación con Orientación hacia procesos: modelaje con un enfoque de 
procesos, en el cual la lógica del modelo gira alrededor de los procesos que 
deben seguir las entidades. Es cierta forma, es un modelaje basado en un 
esquema de flujo grama de procesos, el cual se hace es un seguimiento a 
la entidad a través de la secuencia de procesos que debe seguir. 
El lenguaje de simulación SIMAN empleado por el programa de simulación Arena 
opera bajo una orientación hacia procesos. 
Ventajas de la utilización del Modelo de Simulación 
1. Abordar sistemas con un alto nivel de complejidad sin perdida de 
representatividad. 
2. Crear laboratorios de aprendizaje y análisis de bajo costo: 
Las pruebas se desarrollan sin necesidad de modificaciones in 
situ. 
Las pruebas no requieren inversión de tiempo de personal 
operativo y de montajes. 
Se puede realizar pruebas para observar el efecto de los cambios 
a largo plazo en un periodo muy corto de tiempo. 
3. Reducir los tiempos y traumatismo durante los procesos de evaluación y 
diagnostico. 
4. Desarrollar de herramientas diseñadas a la medida del sistema y 
adaptables a los cambios del mismo en el tiempo. 
5. Desarrollar análisis integrales que incluya los siguientes elementos: 
Demanda variable propia del sistema 
Calidad de los servicios y procesos involucrados 
Costos operacionales y sociales 
Nivel de ventas o ganancias derivadas 
Nivel de Utilidades 
Comportamiento de la dinámica interna y externa del sistema 
actual y futuro 
Estructura del sistema 
Sistemas de control y monitoreo 
6. Requerimientos a nivel de infraestructura, materia prima y recurso 
humano29 
29 http://www.mimesis-soluciones.com/ 
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DEFINICIÓN DE ARENA 
En la presente investigación se utilizará el modelo de simulación denominado 
ARENA®, el cual tiene sus orígenes en 1982, en ese año se publicó el primer 
lenguaje de simulación de propósito para modelar sistemas de manufactura en un 
PC. Esta aplicación constaba de varias características de manufactura de carácter 
especial, que hacían que el lenguaje fuera bastante útil y eficiente en el momento 
de modelar sistemas grandes y complejos. 
Pero fue solo en 1993 cuando se introdujo el sistema de modelamiento ARENA®,  
el cual crea ambientes gráficos e interactivos para el diseño de modelos mediante 
el uso del lenguaje SIMAN. Con base en este lenguaje se pueden crear modelos 
que simulen áreas específicas de los procesos, como el transporte de elementos y 
la comunicación, entre muchos otros. 
ARENA ROCWELL®  SOFTWARE, es un sistema que provee un entorno de 
trabajo integrado para construir modelos de simulación en una amplia variedad de 
campos; integra, en un ambiente fácilmente comprensible, todas las funciones 
necesarias para el desarrollo de una simulación exitosa (animaciones, análisis de 
entrada y salida de datos y verificación del modelo).30 
MODELO DE PRONOSTICOS31  
En la actualidad, es importante que las empresas tengan pronósticos eficaces y 
que el pronóstico integre la planeación empresarial (planear significa determinar 
los cursos de acción que se tomarán a futuro). El primer paso en la planeación es 
el pronóstico, es decir estimar la demanda futura de productos y servicios y los 
recursos necesarios para producirlos. Las estimaciones de la demanda para 
productos y servicios por lo general se conocen como pronósticos de venta, que 
en la administración de la producción y de las operaciones, constituye el punto de 
partida de todos los demás pronósticos. 
Métodos Cualitativos 
Se basan en juicios respecto a los factores causales de la venta de productos y 
servicios y, en opiniones sobre la posibilidad de que dichos factores sigan 
presentes en el futuro. Involucran encuestas de opinión y estimaciones intuitivas 
respecto a eventos futuros. 
Simulación de procesos productivos, Aldo Fabregas, Rodrigo Wadnipar, Carlos Patemita, Edición Universidad del Norte. 
31 MODELOS DE PRONÓSTICOS PARA LA PLANEACIÓN EMPRESARIAL. RODRÍGUEZ DE ESTOFAN, María Rosa y 
FRANCO DE BERDUC, Sandra Noemí. Facultad Ciencias Económicas — Universidad Nacional de Tucumán 
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Entre los métodos cualitativos más usuales, se encuentran: 
El Consenso de comité ejecutivo y el Método de Delfos describen 
procedimientos para generar un pronóstico de ventas. El Consenso de 
comité ejecutivo utiliza información proveniente de todos los ámbitos de la 
organización y el de Delfos se utiliza para lograr un consenso dentro de un 
comité y consiste en que los ejecutivos responden anónimamente a una 
serie de preguntas en sesiones sucesivas. 
La Encuesta a la fuerza de ventas y la Encuesta a clientes describen 
métodos principalmente utilizados para productos y servicios existentes. 
La Analogía histórica y las Investigaciones de mercado son procedimientos 
útiles para productos y servicios nuevos. La analogía histórica estima las 
ventas futuras de un producto nuevo con el conocimiento de las ventas de 
un producto similar y las investigaciones de mercado son las encuestas de 
mercado que consisten en cuestionarios por correo y/o entrevistas 
telefónicas. 
Modelos Cuantitativos 
Son modelos matemáticos que se basan en datos históricos, bajo el supuesto de 
que son relevantes para el futuro. Estos modelos se pueden utilizar con series de 
tiempo. Una serie de tiempo es un conjunto de valores observados, medidos 
durante períodos sucesivos. 
Una de las características más importantes que tienen los pronósticos es la 
precisión. 
Precisión del pronóstico: indica cuan cerca están los pronósticos de los datos 
reales. Los pronósticos se realizan antes de conocer los datos reales, por lo tanto, 
su precisión sólo puede determinarse después que haya transcurrido el tiempo. Si 
los valores del pronóstico quedan muy cerca de los datos reales, decimos que 
tienen una elevada precisión o que el error de pronóstico es bajo. Para determinar 
la precisión de los modelos de pronósticos se suman las distancias entre los 
pronósticos y los datos reales a través del tiempo. Si la precisión del modelo es 
baja, o sea que la suma obtenida es alta, se modifica el método o se escoge uno 
nuevo. 
Pronósticos a Largo Plazo 
Considera la estimación de condiciones futuras en lapsos mayores de un año. Son 
necesarios para dar apoyo a las decisiones estratégicas sobre planeación de 
sistemas de producción a largo plazo. 
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Por ejemplo, el diseño de un producto nuevo, la determinación de la capacidad de 
producción para un producto nuevo (cuántas nuevas fábricas se requieren y dónde 
deben ubicarse), la planeación para el suministro a largo plazo de los materiales. 
Los datos históricos de ventas tienden a estar formados por varias componentes: 
la tendencia, los ciclos, la estacionalidad y la fluctuación aleatoria o ruido. La 
tendencia a largo plazo es una línea de pendiente ascendente o descendente, un 
ciclo es un patrón de datos que puede abarcar varios años antes de que se repita, 
la estacionalidad se repite después de un período, generalmente un año y la 
fluctuación aleatoria que resulta de variaciones aleatorias o de causas no 
explicadas. 
Algunos Modelos Cuantitativos de Pronósticos 
Regresión lineal y correlación: se utiliza en pronósticos a largo plazo. Si el 
conjunto de datos históricos se proyecta en sólo unos cuantos períodos en el 
futuro, la regresión también puede utilizarse en pronósticos a corto plazo. El 
análisis de regresión lineal es un modelo de pronóstico que establece la 
relación entre una variable dependiente y una o más variables independientes. 
Si los datos históricos son las ventas, que forman una serie de tiempo, la 
variable independiente es el período y la variable dependiente son las ventas. 
Estacionalidad en los pronósticos de series de tiempo: en general, los patrones 
estacionales son fluctuaciones que ocurren dentro de un año y tienden a 
repetirse anualmente. Estas estaciones pueden ser causadas por el clima, las 
vacaciones, los días de pago, los eventos escolares o cualquier otro fenómeno. 
Los pasos a seguir para desarrollar pronósticos con el análisis de regresión 
lineal cuando en los datos de la serie de tiempo hay estacionalidad, se 
selecciona un conjunto representativo de datos históricos, se desarrolla un 
índice de estacionalidad para cada estación (mes, trimestre, etc.), se usan los 
índices de estacionalidad para desestacionalizar la serie (así se eliminan los 
patrones estacionales). Luego, se realiza el análisis de regresión lineal sobre 
los datos desestacionalizados. Se usa la ecuación de regresión para calcular 
los pronósticos del futuro y se utilizan los índices de estacionalidad para aplicar 
los patrones estacionales a los pronósticos. 
En este trabajo ambos modelos son aplicados a un conjunto de datos reales. 
Pronósticos a corto plazo 
Son estimaciones de situaciones futuras que abarcan períodos tan cortos de 
tiempo que los ciclos, la estacionalidad y los patrones de tendencia surten muy 
poco efecto. La fluctuación aleatoria es la característica principal que afecta a 
estos pronósticos. 
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Los modelos de pronóstico a corto plazo se evalúan en función de: respuesta de 
impulso, capacidad de amortiguación de ruido y precisión. Si los pronósticos 
tienen pequeñas fluctuaciones de un período a otro, se dice que tienen 
amortiguación de ruido. 
Los pronósticos que responden rápidamente a los cambios en los datos históricos 
se describen como de una respuesta de impulso elevada, por el contrario, si 
reflejan poco los cambios, tienen una respuesta de impulso baja. 
Es deseable que un pronóstico a corto plazo contenga una respuesta de impulso 
elevada y una alta capacidad de amortiguación de ruido, pero esto no es posible. 
La precisión de un modelo de pronóstico se refiere a qué tan cerca siguen los 
datos reales a los pronósticos. Hay tres medidas de precisión: El error estándar 
del pronóstico, Error medio cuadrático y Desviación media absoluta (MAD). 
Algunos Modelos Cuantitativos de Pronósticos 
Método de los promedios móviles: es el modelo de las series de tiempo a 
corto plazo que pronostica las ventas para el siguiente período. Para ello, 
promedia los datos de unos cuántos períodos recientes y este promedio se 
convierte en el pronóstico del período siguiente. Cuanto mayor sea la 
cantidad de períodos promediados, mayor es la capacidad de 
amortiguación del ruido y menor es la respuesta de impulso del pronóstico y 
viceversa. 
Método de los promedios móviles ponderados: el pronóstico para el 
siguiente período es un promedio ponderado de las ventas pasadas. Se 
aplica en situaciones que pudieran necesitar pesos o coeficientes de 
ponderación de los datos históricos. Por ejemplo, si se cree que los datos 
más recientes son más importantes para un pronóstico, se pueden aplicar 
coeficientes de ponderación más elevados a estos datos y permite a los 
pronosticadores especificar la importancia relativa de cada uno de los 
períodos pasados de datos. 
Método de suavización exponencial y Suavización exponencial con 
tendencia. 
Se aplica el método de los promedios móviles para realizar pronósticos en datos 
reales. 
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ESTUDIO ECONOMICO 
Colombia es un país, tradicionalmente agrícola, que si bien es considerado en vía 
de desarrollo debe su mayor riqueza a los recursos naturales propios, los cuales 
son extraídos de la tierra, el subsuelo o el mar, además la mayor fuente de empleo 
de los colombianos, por tal razón se generan propuestas de negocios y/o creación 
de empresas a partir de esa fortaleza. 
Para el diseño de la planta procesadora de productos derivados del cacao es 
necesario realizar el estudio económico, definiendo cada una de las variables que 
interviene en este estudio. 
Entorno económico de la empresa 
La Red de Productores Ecológicos de la Sierra Nevada de Santa Marta "Red 
Ecolsierra" es una entidad sin animo de lucro que asocia 840 familias ubicadas en 
la Sierra Nevada de Santa Marta, su actividad básica es la de la sustitución de 
cultivos ilícitos por productos que sean comercializables de manera equitativa y en 
concordancia con la preservación del medio ambiente tan valioso. 
La Red Ecolsierra actualmente tiene a su cargo 235 fincas certificadas como 
orgánicas y 365 en proceso de transición, las personas se encuentran distribuidas 
en 4 municipios, 8 corregimientos y 72 veredas con un total de 3000 personas. La 
mayor parte de los asociados se localizan en el municipio de Cienaga (53% 
aprox.), siguiendo en orden descendente, Fundación (22% aprox.), Santa Marta 
(15%) y Aracataca (10%)32 
Las fincas que actualmente se encuentran certificadas como orgánicas, se 
localizan en el municipio de Cienaga (Corregimientos de Siberia, San Pedro, 
Palmor), Fundación (corregimientos de Santa Clara y Sacramento) y Santa Marta 
(Corregimiento de Minca) 
Las actividades productivas que sustenta el accionar de la Red son las siguientes: 
Cultivo de café orgánico 
Producción de miel de abeja 
Cultivo de cacao orgánico 
La Red Ecolsierra ha logrado su desarrollo por medio del apoyo de instituciones, 
agencias cooperantes y donantes contribuyendo al crecimiento económico de la 
empresa entre estas se puede destacar la federación nacional de cafeteros de 
Colombia, la fundación pro-sierra nevada de santa marta y programa de la 
presidencia de la republica, entre otras. 
32 Información Estadística Red Ecolsierra. 
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Costos financieros 
Estado de resultados 
El estudio económico trata, de determinar cual será la cantidad de recursos 
económicos que son necesarios para que el proyecto se realice, es decir, cuanto 
dinero se necesita para que la planta opere. 
La estructura del análisis económico, se muestra en el siguiente diagrama: 
Figura N°4: Diagrama del Análisis Económico. 
Costos totales 
Inversión total 
Depreciación y amortización 
Capital de trabajo 
Punto de equilibrio 
Balance general 
1 Evaluación económica Costo del capital 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Los ingresos son las cantidades de dinero que se le retribuye a una empresa por 
concepto de sus operaciones y se dice que el ingreso total, es el que proviene de 
multiplicar las cantidades vendidas por el precio medio de cada unidad, los 
ingresos de la planta se verán reflejados en las ventas de los productos. 
El costo es la suma de obligaciones en que se incurre una persona física o moral 
para la adquisición de un bien o servicio, con la intención de que genere ingresos 
en el futuro. 
Para los proyectos de inversión los costos están divididos en: 
Costo de producción. 
Costos de administración. 
Costos de ventas. 
Costos financieros. 
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Los costos de producción están formados por 
Materias primas 
Mano de obra directa 
Mano de obra indirecta. 
Materiales indirectos. 
Costo de insumos. 
Costo de mantenimiento. 
Cargos por depreciación y amortización. 
Los costos de administración, son los provenientes de la actividad administrativa 
dentro de la empresa; dentro de estos se encuentran: acueducto, alcantarillado, 
energía eléctrica, teléfono y comunicación, equipos de oficina, gastos 
preoperativos, construcción de la planta física, sueldos y salarios, responsabilidad 
social, seguridad y vigilancia, impuestos, papelería, dotación, entre otros. Estos 
son todos los gastos que no pertenezcan directamente a producción o a ventas en 
la empresa. 
Los costos de ventas, son los costos que se llevan a cargo en el área de la 
empresa que se encarga de llevar el producto desde la empresa hasta el último 
consumidor. 
El costo financiero, son los interese que deben pagarse por concepto de 
prestamos de capital 
La inversión es el monto de capital que se le asigna a un proyecto, con la 
esperanza de que este pueda producir un bien o servicio útil al ser humano o a la 
sociedad en general. Para este caso las inversiones buscan un rendimiento 
monetario atractivo, es decir una ganancia en dinero. 
La inversión inicial, comprende la adquisición de todos los activos fijos y activos 
diferidos o intangibles (luz, agua, teléfono, Internet, etc.), que son necesarios para 
que la planta inicie sus operaciones, con la excepción del capital de trabajo. 
Depreciación es el valor que pierden los bienes con el paso del tiempo y solo se 
aplica a los activos fijos. 
Amortización es el cargo anual que se hace para recuperar la inversión de un 
activo diferido. 
El motivo de hacer los cargos de depreciación y amortización es recuperar la 
inversión por vía fiscal, evitando así que la empresa se descapitalice. 
Al ser cargado un costo sin hacer desembolso se aumentan los costos totales 
ocasionando pagar menos impuestos y tener mayor dinero en efectivo disponible. 
El capital de trabajo es el capital adicional, lo que necesitamos para hacer la 
primera corrida de producción antes de recibir ingresos (activo circulante), 
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simplemente, el capital con el que hay que contar para poner en funcionamiento la 
planta. 
El activo circulante se compone de tres rubros: 
Valores e inversiones. Es el efectivo que siempre debe tener la empresa 
para afrontar todo tipo de gastos y la forma de invertir el dinero. 
Inventario. Para este caso solo se tomara en cuenta el inventario de acuerdo 
a las proyecciones de ventas mensuales o anuales establecidas. 
El Estado de resultado es un documento complementario donde se informa 
detallada y ordenadamente como se obtuvo la utilidad del ejercicio contable. 
El estado de resultados esta compuesto por las cuentas nominales, transitorias o 
de resultados, o sea las cuentas de ingresos, gastos y costos. Los valores deben 
corresponder exactamente a los valores que aparecen en el libro mayor y sus 
auxiliares, o a los valores que aparecen en la sección de ganancias y pérdidas de 
la hoja de trabajo 
El punto de equilibrio es donde los ingresos son iguales a los costos. 
Es el nivel de producción en el que los beneficios por ventas son exactamente 
iguales a la suma de los costos fijos y los variables33. 
Dependiendo de cómo haya sido la aportación de capitales a la empresa (por 
personas físicas, morales o instituciones de crédito) cada uno de ellos tendrá un 
costo asociado al capital que aporten y la planta formada tendrá un costo de 
capital propio. 
En el estudio de la evaluación económica se pretende definir, mediante la 
comparación de los beneficios y costos estimados de un proyecto, si es 
recomendable su implementación y posterior operación 
wwwii.iteso.mx/proy%20inv/estudioeconomicohtm 
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4. OBJETIVOS 
4.1 OBJETIVO GENERAL 
Diseñar una planta procesadora de productos derivados del cacao bajo un 
modelo de simulación en Arena Rockwell ® Software a partir de un estudio 
de inteligencia competitiva y vigilancia tecnológica. 
4.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Realizar un estudio cualitativo de proveedores y clientes potenciales de la 
cadena de valor mercado global acerca de las diferentes empresas que 
producen derivados del cacao en nuestro país. 
Establecer el procedimiento legal que se aplica en el diseño de la planta 
procesadora de cacao. 
Definir cual será el producto final o productos finales de la planta 
procesadora de cacao. 
Evaluar los efectos del montaje y puesta en marcha de la planta a nivel 
económico, social, ambiental y la generación de conocimientos científicos. 
Determinar el presupuesto económico necesario para el montaje de la 
planta. 
Establecer los requerimientos para la adecuación de la planta. 
Analizar la información obtenida por medio de un modelo de simulación en 
Arena Rockwell® Software. 
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5. DISPOSICIONES VIGENTES 
Para la realización del presente anteproyecto se incurre en consideraciones éticas 
de las regulaciones vigentes sobre bioseguridad como es la Resolución No 02935 
del 2001 del Instituto Colombiano Agropecuario, donde se reglamenta y establece 
el procedimiento de Bioseguridad para la introducción, producción, liberación, 
comercialización, investigación, desarrollo biológico y control de calidad de 
Organismos Modificados Genéticamente (OMG) de interés en salud y producción 
pecuaria, sus derivados y productos que los contengan. 
Puesto que la investigación de este anteproyecto esta relacionado con 
introducción de productos para el consumo humano, transporte, manejo, 
producción, comercialización, investigación, control de calidad y almacenamiento, 
se toma en cuenta esta resolución con el fin de garantizar y hacer efectivo un 
control de la sanidad en la manipulación de la semilla del cacao con fines a 
producir sus derivados. Además, los riesgos a los que se exponen los insumos 
agropecuarios, deben ser controlados por medio de programas de prevención a 
partir de los riesgos biológicos y químicos que se presentan en el proceso de 
producción y comercialización del producto final derivado del cacao. 
Por lo anterior, se dispone de esta resolución, para fines de calidad, eficacia, y 
seguridad de los procedimientos a utilizar en la elaboración del producto y que se 
tendrán en cuenta en el diseño de planta procesadora de Cacao. 
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6. METODOLOGÍA PROPUESTA 
La metodología propuesta de este anteproyecto esta dada por una serie de pasos 
establecidos a continuación: 
Investigación previa del conocimiento del producto del cacao como insumo 
principal, para adquirir mayor información acerca del producto que se 
requiere procesar. 
Realizar inteligencia competitiva y vigilancia de la tecnología dura y blanda 
que aplican, las empresas para obtener el producto final derivado del 
cacao. 
Seguidamente se realizará un estudio en cuanto a los proveedores y los 
principales clientes consumidores de cacao a nivel general que nos ayudará 
a conocer el estado actual del producto, teniendo en cuenta la demanda y 
oferta, de esta forma obtener proyecciones de venta. Esta fase se realizará 
por medio la aplicación de encuestas a nivel local a los lugares en donde se 
comercializa productos derivados del cacao, seguidamente se realizara un 
estudio constante y actualizado acerca del producto basándose en una 
investigación exploratoria sobre estudios ya realizados por empresas 
productoras y procesadoras de cacao que existen en Colombia y en el 
exterior. 
Elaborar un estudio técnico estructurado bajo la ingeniería del proyecto, 
donde los resultados nos guiarán a establecer una distribución de planta, 
para que el flujo de proceso de fabricación contenga buena utilización de 
tiempos y espacios. 
Además se tendrá en cuenta los factores legales que influyen en la 
constitución de la planta procesadora, conocer que tipo de leyes favorecen 
u obstaculizan la creación y ubicación de la planta en la ciudad de Santa 
Marta. De esta forma se realizarán visitas a entidades gubernamentales con 
el fin de obtener información necesaria, e investigación sobre leyes 
establecidas y normatividades que rigen la ley. 
Establecer el modelo de simulación que posibilitaría una mayor 
confiabilidad en cuanto a los procesos de producción, costos, materia 
prima, recurso humano que se emplearan en el diseño de la planta 
procesadora de cacao. 
Unos de los elementos más importantes de la presente investigación, 
representa el factor económico, ya que este influye en la proyección de 
gastos e ingresos que se podrían generar en el montaje de la planta, la 
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búsqueda de esta información se basará en una metodología propuesta 
para el análisis de los indicadores financieros bajo el contexto de la 
ingeniería económica en la práctica, el conocimiento y la aplicación de la 
matemática financiera como estructura para establecer la viabilidad del 
proyecto. 
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7. RESULTADOS/PRODUCTOS ESPERADOS Y POTENCIALES 
BENEFICIARIOS 
Generación de nuevo conocimiento y/o nuevos desarrollos tecnológicos 
Resultado/Producto esperado Indicador Beneficiario 
2 Artículos: 
Aplicación de la Vigilancia 
Tecnológica para el estudio 
de Brechas tecnológicas 
entre empresas 
procesadoras de Cacao. 
Modelo de simulación para el 
Estudio del proceso de 
elaboración de chocolate de 
mesa orgánico. . 
2 artículos enerados g 
Comunidad estudiantil de la 
Universidad del Magdalena, 
personas dedicadas al cultivo de 
cacao 
Capacitaciones: 
Como ser más competitivo en el 
mercado. 
Brechas tecnológicas entre 
empresas procesadoras de 
Cacao 
Numero de capacitaciones Cacaocultores, sector 
empresarial. 
Modelo de simulación 
Un modelo estructurado para 
simular un proceso 
Comunidad estudiantil de la 
Universidad del Magdalena, 
cadena productividad, Red 
Ecolsierra. 
Apropiación social del conocimiento 
Resultado/Producto esperado Indicador Beneficiario 
3 CD's interactivos por artículo generado Volumen de CD's producidos 
Comunidad estudiantil de 
la Universidad del 
Magdalena, cadena 
productividad, Red 
Ecolsierra. 
Conferencias: 
Ciencia y Tecnología de la Universidad 
del Magdalena. 
Numero de asistentes a las 
conferencias 
Sector empresarial, Red 
Ecolsierra, Cadena 
Productiva. 
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Impactos esperados a partir del uso de los resultados 
Impactos esperados: 
Impacto esperado 
Plazo (años) después de 
finalizado el proyecto: corto 
(1-4), mediano (5-9), largo (10 
o más) 
Indicador verificable Supuestos* 
Social 2 años Porcentaje de la 
población de 
cacaocultores 
vinculadas al proyecto. 
Sustitución de cultivos 
ilicitos, aumento de 
ingresos para los 
agricultores. 
Económico 6 meses Disminución 
del índice de 
desempleo 
Ingresos 
actuales vs 
posteriores 
Creación de empleo 
Ambiental 1 a 2 años (De acuerdo a la 
duración del cultivo), 
Numero de hectáreas 
sustituidas de cultivo, 
% de oxigeno 
generado por los 
cultivos actuales Vs 
ampliación de cultivos. 
Preservación del 
medio ambiente. 
Competitividad 1 a 2 años (De acuerdo a la 
duración del cultivo), 
Porcentaje de 
participación en el 
mercado de productos 
derivados del cacao. 
Aplicación de 
estrategias de 
mercadeo 
Tecnológico 1 año Aumento del 
conocimiento científico 
Capacitaciones a los 
cacaocultores 
Creación de cultura 
organizacional, 
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8. PRESUPUESTO 
RUBROS FONCIENCIAS 
UNIMAG 
(CA PACIDA 
D 
INSTALADA) 
OTRAS 
FUENTES TOTAL 
Personal: $39.060.000 $39.060.000 
Insumos de laboratorio: 
Otros insumos: 
Equipo 
Compra 
Arriendo 
Uso $217.000 $217.000 
Servicios técnicos: 
Salidas de campo: $ 900.000 $ 900.000 
Viajes nacionales y cursos de 
entrenamiento: $ 3.600.000 $ 3.600.000 
Software: $250.000 $250.000 
Realización talleres, foros: $300.000 $300.000 $600.000 
Contratación expertos: $4.200.000 $4.200.000 
Compra de material bibliográfico 
especializado: $500.000 $500.000 
Publicaciones y patentes: $2.000.000 $2.000.000 $4.000.000 
Imprevistos $4.602.700 $730.000 $5.332.700 
TOTAL $50.629.700 $8.030.000 $58.659.700 
Personal: Para la realización del proyecto trabajaremos 31 horas/semana 
durante 7 meses, cada hora de trabajo tiene un valor de $15.000 
multiplicado por 3 personas, agrupando estos valores nos da un 
presupuesto para el personal de $39.060.000. 
Arriendo de equipos: Utilizaremos el computador 31 horas/semana. 
Salidas de Campo: Para esto tenemos estimado aproximadamente 30 
salidas de campo a diferentes empresas procesadoras de cacao, visitas a 
los cultivos de cacao de la Sierra Nevada de Santa Marta. Con un valor 
estimado de $10.000 por persona multiplicando por tres del grupo 
investigador ($30.000). 
Viajes nacionales y cursos de entrenamiento: Se estima 3 viajes a 
diferentes ciudades al interior de Colombia para realizar visitas a empresas 
procesadoras de cacao, con un valor estimado de $400.000 por persona 
por tres a cuatro días en la cuidad a visitar, es decir por el grupo 
investigador tiene un rubro de $1.200.000. 
Realización de talleres, foros: Esto incluye arriendo de local, papelería a 
entregar a participantes, instructor y refrigerios. 
Contratación de expertos: El experto tiene un valor de $ 75.000/hora. 
Compra de material bibliográfico especializado: Compra de libros 
dependiendo del tema que estamos tratando. 
Publicaciones y patentes: Costo de publicación de revistas y artículos por 
parte de la empresa y de la Universidad. 
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Software: ARENA ROCKWELL® SOFTWARE. Este software lo tiene la 
Universidad del Magdalena por lo tanto en capacidad instalada estimamos 
un promedio de 50 horas para preparativos de la simulación y posterior 
análisis de los resultados de la simulación de los procesos, con un valor de 
$ 5.000. 
Descripción de los gastos de personal (en miles de $). 
INVESTIGAD 
OR/ 
AUXILIAR 
FORMACI 
ON 
ACADEMI 
CA 
FUNCION 
DENTRO DEL 
PROYECTO 
DEDICACION 
Horas/Seman 
as 
RECURSOS 
TOTAL 
FONCIEN 
CIAS 
Contrapartida 
UNIMA 
G 
Red 
Ecolsie 
rra 
Diógenes 
Carmona 
lng. 
Agrónomo 
Asesor en el 
cultivo del 
Cacao 
6 
Horas/Seman 
a /hora 
000. $10 $60.000 
Néstor 
Caicedo 
Ing. 
Industrial 
Director de 
Proyecto 
4 
Horas/Semana 
$15.000 
/hora $60.000 
Víctor 
Cordero 
Adm. de 
Empresas 
Asesor 
Financiero 
2 
Horas/Semana 
$10.000 
/hora $20.000 
TOTAL $140.00 o 
Descripción de los equipos y software que se planea adquirir (en miles de $) 
Equipos JUSTIFICACIÓN 
RECURSOS 
TOTAL FONCIENCIA s 
Contrapartida 
UNIMAG Otras Fuentes* 
ARENA 
ROCKWELL e 
SOFTWARE. 
Simular el proceso 
productivo del cacao $300.000 $300.000 $600.000 
TOTAL $600.000 
Descripción y cuantificación de los equipos de uso propio (en miles de $) 
Equipos JUSTIFICACIÓN 
RECURSOS 
TOTAL UNIMAG Contrapartida Recurso propio 
Computador Elaboración del proyecto $1.500.000 $1.500.000 
Impresora Impresión del proyecto $250.000 $250.000 
TOTAL $1.750.000 
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Descripción y justificación de los viajes y cursos de entrenamiento (en 
miles de $) 
Lugar /No. 
de viajes Justificación 
Pasajes 
($) 
Estadía 
IS) 
Total 
días 
Recursos Total 
FONCIENCIA 
S 
Contrapartida 
UNIMAG Recurso 
s 
Propios 
Eje 
Cafetero 
Visita a las 
empresas 
productoras y 
procesadoras de 
Cacao 
180.000 220.000 3 1.200.00 
 0 1.200.000 
TOTAL 1.200.000 
Valoración salida de campo (en miles de $) 
ltem Costo Unitario # 
RECURSOS 
TOTAL FONCIENCIAS 
Contrapartida 
UNIMAG RED ECOLSIERFtA 
Visitas a las 
veredas en donde 
se cultiva Cacao 
10.000 30 $300.000 $300.000 
TOTAL $300.000 
Bibliografía (en miles de $) 
Insumos Justificación 
Recursos 
Total FONCIENCIAS Contrapartida UNIMAG Recursos Propios 
Compra de 
libro  
Investigación del 
cultivo y producción 
de Cacao 
$500.000 $500.000 
TOTAL 
Contratación expertos (en miles de $) 
Experto Tipo Experto Justificación 
Recursos 
Total FONCIEN 
CIAS 
Contrapartida 
UNIMAG Otras fuentes* 
Phd. En 
Ingeniería 
Industrial 
Asesoría del diseño 
de la planta 
procesadora 
75.000/hora $4.200.000 
TOTAL  $4.200.000 
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Realización de Talleres, Foros (en miles de $) 
TALLER/FORO Justificación 
Recursos 
Total FONCIENCIAS Contrapartida UNIMAG Red Ecolsierra 
Como ser más 
competitivo en el 
mercado, 
Charla para las 
empresas del 
sector, para 
afianzar su 
posición en el 
mercado 
$300.000 $300.000 
Brechas 
tecnológicas 
entre empresas 
procesadoras de 
Cacao 
Brindar asesoria a 
las empresa para 
la implementación 
de la planta 
$300.000 $300.000 
TOTAL $600.000 
Publicaciones y Patentes 
PUBLICACION/ 
PATENTE Justificación 
Recursos 
Total FONCIENCIAS 
Contrapartida 
UNIMAG Otras 
fuentes* 
Aplicación de la 
Vigilancia 
Tecnológica e 
Inteligencia 
competitiva a un 
estudio de viabilidad 
técnico-económica. 
Informar al 
sector 
agropecuario 
la utilidad de 
la Vigilancia 
tecnológica e 
Inteligencia 
Competitiva 
$1.300.000 $1.300.000 
Estudio de Brechas 
tecnológicas entre 
empresas 
procesadoras de 
Cacao. 
Establecer las 
diferencias 
entre las 
empresas que 
actualmente 
son 
productoras de 
cacao 
$1.300.000 $1.300.000 
Utilización de un 
modelo de 
simulación para 
mejorar procesos 
productivos de 
derivados del cacao. 
Conocer con 
detalles como 
sería la planta 
con sus 
procesos 
productivos 
$1.400.000 $1.400.000 
TOTAL $4.000.000 
65 
9. ESCENARIO DEL CACAO A NIVEL MUNDIAL, NACIONAL Y LOCAL" 
El Mercado del Cacao colombiano cuenta con importantes ventajas en el 
cultivo, cosecha y la producción de cacao en grano, y derivados del cacao, esto 
es gracias a las condiciones geográficas, climáticas, el sistema agroforestal con 
que cuentan los Departamentos como los que se nombran a continuación, 
Antioquia, Caldas, Cauca, Cundinamarca, Huila, Meta, Nariño, Norte de 
Santander, Risaralda, Santander, Tolima, Valle, y Arauca, de los cuales 
Santander cuenta con la mayoría de fincas con un total de 9.066, seguida por 
el Departamento del Huila con 3.276 fincas. 
En el año 2003 la cadena de valor del cacao presenta una participación en el 
mercado del considerable, inicialmente el cacao presentó un 27% de 
participación, seguidamente, el valor agregado del cacao se eleva a 41% y 
luego el consumo intermedio diferente a cacao por ejemplo la manteca, confites 
licor presenta un 32% de participación. 
Actualmente, la producción de cacao a pesar de que la cadena de cacao posee 
tres tipos de bienes, Primarios: cacao en grano; Intermedios: manteca, polvo y 
pasta de cacao; y Finales: chocolate para mesa y confites, estos últimos 
constituyen la mayor demanda por la industria de chocolates la cual la recibe a 
precios inferiores a los internacionales aún sin internarlo. Sin embargo, la 
industria del chocolate ha logrado experimentar en la importación del grano por 
cuanto la producción nacional de este bien ha venido en descenso, cabe 
señalar que la disminución de la producción se sustenta en las siguientes 
variables. 
9.1 TECNOLOGIA POR DEPARTAMENTO 
La Tecnología que emplea cada Departamento de Colombia es considerada 
escasa, se caracteriza por el uso de bajos niveles de tecnología, con 
plantaciones sembradas a partir de semilla híbrida con bajas densidades de 
siembra, 600 a 700 árboles por hectárea y especies para sombreamiento de 
bajo interés económico. En Colombia según el Observatorio Agrocadenas de 
Colombia, el departamento de Santander cuenta con la mayor cantidad de 
fincas un total de 9.066, seguido por el Dpto. de Huila con 3.276 y Tolima con 
2128 fincas. 
En cuanto a la tecnología, Santander solo cuenta con 1 finca con tecnología 
alta, 1.452 fincas con tecnología media, y 7.613 con tecnología baja 
representado en 84% del total de fincas de este departamento. Lo cual puede 
determinarse en que la mano de obra que se emplea para la producción de 
cacao corresponde al eslabón primario de la Estructura de la Cadena de Cacao 
3 4 LA CADENA DEL CACAO EN COLOMBIA. UNA MIRADA GLOBAL DE SU ESTRUCTURA Y DINAMICA 1991 — 
2005, Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural Observatorio. Agrocadenas, Colombia. vidww.agrocadenas.gov.co 
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en donde se ubican los Agricultores, quienes no poseen el nivel de 
conocimiento para el empleo de tecnología de alto nivel. 
En contraste, aunque el Departamento del Valle solo cuenta con un total de 
226 fincas, 118 de estas trabaja con alta tecnología, representado en 52%. 
Grafico N° 1: Tecnología Empleada por Departamento año 1991 - 2005 
TECNOLOGiA EMPLEADA POR DEPARTANENTOIFINCAS) 
Fuente: www.agrocadenas.gov.co 
 
A nivel nacional solo el 0,7% de los departamentos que tienen cultivos de 
cacao trabajan con alta tecnología, y el 77% con baja tecnología, lo que 
demuestra que en Colombia a pesar de ser muy buenos productores de cacao, 
la tecnología aplicada sigue siendo escasa. Esto imposibilita el crecimiento y 
mayor participación a nivel mundial en la exportación e importación de cacao y 
sus derivados, ya que las principales empresas del sector de chocolate, como 
La Compañía Nacional de Chocolate y la Casa Luker a nivel Nacional; y 
Nestlé, Mars y Cadbury a nivel mundial, logran su posicionamiento en el 
mercado gracias a factores como tecnología de la producción y mano de obra 
capacitada. 
Las grandes compañías de chocolate a nivel mundial, como las americanas y la 
Europeas, Mars, Cadbury, Hershey Foods, Kraft y Nestlé que actualmente se 
encuentran en la delantera gracias a las altas inversiones en investigación y 
tecnología, acompañados por un importante componente publicitario y de 
mercadeo que hace que los productos de estas compañías se conozcan 
ampliamente en todo el mundo. Sin embargo, esto hace que se disminuya el 
número de personas empleadas debido a la adquisición de tecnologías 
modernas que implican menor utilización de mano de obra, conllevando una 
mayor utilización de personal calificado. 
En Colombia, se puede atribuir la escasa existencia de tecnología alta en los 
cultivos de cacao debido a que los productos semielaborados (manteca, licor y 
torta de cacao) y productos finales como golosinas de chocolate, coberturas de 
chocolates, bebidas achocolatadas y principalmente el chocolate de mesa, no 
requiere tecnología de punta y es suficiente para abastecer la demanda 
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nacional, además de ser el principal producto de las compañías medianas y 
pequeñas dedicadas a la producción de chocolate. 
9.2 TIPO DE MANO DE OBRA EMPLEADA 
Las actividades destinadas a la producción de cacao por lo general realizadas 
por las familias cacaocultoras, entre estas se pueden señalar, cosecha, control 
de malezas, poda, control de plagas, riego, poda sombrío, fertilización, 
resiembra, drenaje son realizadas entre personas de la familia y contratada, 
actualmente la mayor cantidad de personas que laboran en estos procesos 
corresponden a personal contratado. 
En el control de plagas la mayor parte de la mano de obra es familiar con un 
73,4% del total y solo el 26,6% es contratada. (Tabla N° 1.) 
La actividad en donde reside la mayor cantidad de mano de obra contratada es 
en la Poda con un 52,7% del personal. Esta actividad contribuye a generar 
altos rendimientos en las plantaciones conservando la planta y retrasando su 
deterioro. 
En total la mayor parte de la mano de obra en los cultivos de cacao esta en el 
tipo familiar con un 60,1% y solo el 39,9% es contratada. (Grafico 2.) En la 
estructura de la cadena del cacao, este tipo de mano de obra familiar 
corresponde al eslabón primario hace referencia a la siembra, mantenimiento y 
recolección de cacao. A este eslabón pertenecen todos los agricultores o 
dueños de las tierras y productores de insumos necesarios para la producción 
de cacao. Muy seguramente son estas personas las que conocen mucho el 
comportamiento de los cultivos de cacao y como actuar para lograr beneficios 
en su cosecha. 
Tabla N° 2: Control de Dlaaas año 1991 - 2005 
Mano de Obra Familiar Contratada 
Total 60,1% 39,9% 
Cosecha 65,5% 34,5% 
Control de Malezas 52,9% 47,1% 
Poda 47,3% 52,7% 
Control de Plagas 73,4% 26,6% 
Riego 55,9% 44,1% 
Poda Sombrío 59,2% 40,8% 
Fertilización 59,4% 40,6% 
Resiembra 64,6% 35,4% 
Drenaje 71,0% 29,0% 
Fuente: www.agrocadenas.gov.co 
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TIPO DE MANO DE OBRA EMPLEADA EN LOS CULTIVOS CACAOTEROS. 
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Grafico N° 2: Tipo de mano de obra empleada en los cultivos cacaoteros año 
1991- 2005 
Fuente: wwvv.agrocadenas.gov.co 
 
9.3 NIVEL DE ESCOLARIDAD EN LA PRODUCCION CACAOTERA 
La productividad y eficiencia de la industria cacaotera repercute en tres 
factores: materia prima, tecnología y mano de obra. La índices de 
competitividad a nivel mundial reflejan sus resultados en la utilización de 
personal capacitado en tecnología de la producción de chocolate, logrando de 
esta forma aumento de utilización de maquinas y disminución en la vinculación 
de personal. 
En Colombia, esta actividad cacaotera es realizada por familias que viene en 
las fincas de las cuales la mayoría de estas no poseen nivel de escolaridad. Es 
importante señalar que las personas que laboran en los cultivos de cacao en su 
mayor cantidad solo han cursado la primaria representado en un 63,8%. Solo el 
0.5% de la mano de obra es de Universidad y el 0.3% corresponde al nivel 
Técnico. Y alarmantemente el 16% de la mano de obra empleada en los 
cultivos de cacao son analfabetas. (Grafico N° 3) 
Cabe anotar que las empresas que se especializan en la elaboración de 
chocolate de mesa y confites en bajo volumen de producción, cuyo proceso de 
elaboración no requiere tecnología de punta para la obtención de los productos, 
solo es intensivo en mano de obra, además, el chocolate de mesa se dirige 
principalmente a personas de edad y a segmentos poblacionales de bajos 
ingresos. 
Sin embargo se tiene conocimiento que la Casa Luker, ha creado desde hace 
32 años la gestión en el área de capacitación. Aproximadamente 26.990 
personas han recibido instrucción en La Granja a través de 396 cursos de 
cacao, giras, reuniones y eventos técnicos de cobertura internacional. Esto 
contribuye notablemente no solo a adquirir mas conocimientos sino al 
desarrollo de la persona y aspiraciones laborales y personales. 
El mercado laboral exige cada vez más, personal calificado debido a la 
adopción de nuevas tecnologías basada principalmente en el conocimiento, 
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excluyendo trabajadores con niveles bajos de escolaridad. De esta manera la 
instauración de la microempresa surge como respuesta al creciente 
desempleo, lo que hace que las familias o pequeños grupos de personas 
inicien sus propios negocios. 
Grafico N° 3: Nivel de escolaridad en la producción cacaotera. Año 1991 — 
2005 
NIVEL DE ESCOLARIDAD EN LA PRODUCCIÓN 
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9.4 EDAD DE LOS CULTIVOS 
La edad de los cultivos de cacao influyen mucho en la cantidad de cacao 
producida en Colombia la mayor cantidad de los cultivos de cacao tienen entre 
7 y 20 años, sin embargo su participación a nivel nacional es de 55,7%, es 
decir que su edad no afecta su nivel de producción de este fruto 
En contraste los cultivos jóvenes de edad entre los O y 3 años logran solo una 
participación 3,5%. 
Grafico N°4: Edad de los cultivos de cacao. Año 1991 - 2005 
EDAD DE LOS CULTIVOS DE CACAO - 
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9.5 DISTRIBUCION POR DEPARTAMENTO DE LA PRODUCCION DE 
CACAO 
Según fuente de la Confecámaras, en el año 2003 se registraron 158 empresas 
dedicadas a la elaboración de productos derivados del cacao, que van desde la 
gran industria hasta las pequeñas fábricas caseras de fabricación de chucula y 
confites de chocolate caseros. La mitad de estas empresas operan en la 
capital, y otras tantas se encuentran localizadas en los departamentos de 
Antioquia, Valle del Cauca y Santander, éste último el principal productor de la 
materia prima (Gráfico 5). 
El Departamento de Santander posee la mayor participación en producción de 
cacao con un 48,45% y 17.974 toneladas, es en esta región en donde se 
encuentra la mayor cantidad de cacao en cosecha. Le siguen en importancia 
otros departamentos, Arauca, Huila, Nariño, Antioquia, Norte de Santander, 
Tolima y Cundinamarca, los cuales en conjunto representan el 46% del total. 
Así, estos 8 departamentos concentran el 93% de la producción. 
Las empresas se encuentran ubicadas en los departamentos de la siguiente 
forma, en Santander se encuentra Gironés, Industria de Alimentos La 
Fragancia y Chocolate Selecto; en Huila se encuentra Tolimax, Compañía 
Occidental de Chocolates y Chocolate Superior y en Norte de Santander se 
encuentra la Compañía Colombiana de Chocolates. 
Grafico N° 5: Distribución departamental de la producción colombiana de cacao 
DISTRIBUCIÓN DEPARTAMENTAL DE LA 
PRODUCCIÓN COLOMBIANA DE CACAO 
Producción 2005: 37,099 Toneladas 
Cundinamarca Otros 
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4,4% 
Fuente: FEDECACAO. Cálculos Observatorio Agrocadenas. 
Fuente: www.agrocadenas.gov.co  
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PRODUCCIÓN Y SUPERFICIE COSECHADA DE CACAO 
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9.6 PRODUCCION Y SUPERFICIE COSECHADA 
La producción de cacao hasta el año 2005 según la Fedecacao fue de 37.099 
toneladas, el crecimiento de este valor es inferior al de años anteriores en 
donde el pico se encuentra en el año 1993 con una producción de 54.003 
toneladas, por lo tanto su crecimiento es negativo expresado en -2,75%. 
Ahora, según el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (MADR), la 
producción de cacao en el año 2005 fue de 53.697 toneladas sin embargo 
como en la Fedecacao, esta producción fue superior en años anteriores, en 
donde la máxima producción fue en 1991 con 58.141 toneladas. 
Las hectáreas de superficie cosechada en el año 2005 fue de 107.25, sin 
embargo en años anteriores fue inferior esta cosecha en donde el pico esta en 
el año 1993 con 125.642 has cosechadas. (Grafico 6) 
Grafico N° 6: Producción y superficie cosechada de cacao. 
Fuente: www.agrocadenas.gov.co  
9.7 SITUACION DEL CACAO A NIVEL MUNDIAL 
El segundo eslabón de la cadena del Cacao abarca la comercialización del 
grano, tanto a nivel interno como externo. Esta etapa hace referencia al grano 
de cacao desde que es comprado por los agentes o comisionistas hasta que es 
puesto en la puerta de las fábricas procesadoras o en el país de destino de las 
exportaciones. 
A nivel mundial, el cacao es usualmente adquirido por firmas comercializadoras 
internacionales, quienes lo venden a los fabricantes de chocolates, industrias 
de alimentos y productores de cosméticos, o a las fábricas de prensado. Al 
igual que en Colombia, la comercialización del grano ha sufrido un proceso de 
concentración no menor que el de la industria chocolatera, que aunque 
subsisten firmas pequeñas y especializadas en determinados nichos, 
actualmente cuatro grandes comercializadoras compran cerca de las dos 
terceras partes del cacao a los países de origen: Cargill, ED, J Haron y Phibro. 
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TABLA N°3. CACAO: PRODUCCIÓN POR PAÍS 
País 1995 2005 
Acumulado 
Producción 
2000-2005 
Part(%) 
2000- 
2005 
Crecim.(%) 
2000-2005 
Costa de 
Marfil 1.120.000 1.330.000 8.003.728 37,7% 1,68% 
Ghana 403.900 736.000 3.204.472 15,1% 7,58% 
Indonesia 278.400 610.000 3.135.753 14,8% 5,66% 
Nigeria 323.000 380.000 2.111.000 9,9% 3,70% 
Brasil 296.705 213.774 1.135.590 5,4% -4,79% 
Camerún 134.000 180.000 871.419 4,1% 2,96% 
Ecuador 85.505 137.178 612.291 2,9% 4,76% 
Malasia 131.475 33.423 294.731 1,4% -0,17% 
Colombia 56.652 55.298 278.651 1,3% -15,30% 
República 
Dominicana 64.673 32.000 266.193 1,3% 1,01% 
México 49.425 48.405 257.680 1,2% -5,14% 
Papúa Nueva 
Guinea 29.000 42.500 255.500 1,2% 3,23% 
Perú 22.704 28.500 153.684 0,7% 2,64% 
Venezuela 16.978 17.000 98.015 0,5% -0,50% 
Sierra Leona 10.000 11.000 66.840 0,3% 0,26% 
Otros (48 
países) 88.557 82.138 480.339 2,3% -1,6% 
América 619.737 551.790 2.938.653 13,8% -1,7% 
Mundo 3.110.974 3.937.216 21.225.886 100,0% 2,3% 
Hasta el año 2005 Costa de Marfil logro una participación en el mercado de 
37.7%, un crecimiento del año 2000 al 2005 de 1.68%, con una producción 
acumulada de 8.003.728 toneladas. 
Fuente: FAO. Cálculos Observatorio Agrocadenas 
Colombia, a nivel mundial solo ha logrado una producción acumulada de 
278.651 una participación de 1,3% y un crecimiento de -15,30%, por lo cual 
indica que su crecimiento va en descenso. 
Brasil, considerado uno de los países de mayor producción de cacao en el 
mundo ha disminuido su producción, en los años setenta producía hasta 
265.500 toneladas de cacao en almendras y hasta el año 2005 producía solo 
155.000. 
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SUPERFICIE COSECHADA Y PRODUCCIÓN DE CACAO EN 
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Grafico N° 7: Brasil: Producción de Cacao en Almendras. 
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1 Hace referencia a la produzción del ano cacaotal°, es decir, en el lapso octubre 1 - septiembre 30. Por 
ej. 1975, corresponde al lapso octubre 1 de 1970 a septie rnbre 30 de 1975. 
Fuente: www.agrocadenas.gov.co  
Ecuador posee muchos cultivos de cacao, hasta el momento se esta 
posicionando a nivel mundial. Estadísticamente, se dice que este país 
ostentaba de una superficie cosechada de 331.880 hectáreas en el año 1991, 
con una producción de 100.455.toneladas y en el año 2005, asentaba con una 
superficie cosechada de 300.000 hectáreas tenia una producción de 115.000. 
Grafico N° 8: Superficie Cosechada y Producción de Cacao en Grano 
Ecuatoriano. 
Fuente: www.agrocadenas.gov.co 
 
Si se compara con Costa de Marfil y Ecuador, donde la producción del grano es 
dirigida principalmente al mercado internacional, la comercialización pasa por 
una cadena de intermediación más amplia que en Colombia, por cuanto el 
producto es totalmente absorbido por la industria. 
En Ecuador, los pequeños productores venden el grano a intermediarios 
ambulantes o establecidos en poblaciones menores y éstos a su turno venden 
a otros establecidos en las ciudades más grandes. Con esta estructura, el 
cultivador recibe precios por debajo de los que pagan los exportadores hasta 
un 22% para el cacao seco de buena calidad. Por tal motivo se está 
promoviendo en Ecuador la conformación de asociaciones dando apoyo 
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técnico, administrativo, comercial y aportando recursos de capital a manera de 
préstamos a corto plazo. Así, se conformó en Ecuador la Asociación de 
Productores de Cacao Fino y de Aroma, ANECACAO, que exporta 
directamente. 
En general, a nivel mundial, el cacao es usualmente adquirido por firmas 
comercializadoras internacionales, quienes lo venden a los fabricantes de 
chocolates, industrias de alimentos y productores de cosméticos, o a las 
fábricas de prensado. Al igual que en Colombia, la comercialización del grano 
ha sufrido un proceso de concentración no menor que el de la industria 
chocolatera, que aunque subsisten firmas pequeñas y especializadas en 
determinados nichos, actualmente cuatro grandes comercializadoras compran 
cerca de las dos terceras partes del cacao a los países de origen: Cargill, ED, J 
Haron y Phibro. 
9.8 PRINCIPALES EXPORTADORES 
A nivel mundial, Colombia se encuentra en el lugar 32 con una participación 
hasta el año 2004 de 0,1% y un crecimiento de 5,9%, lo cual indica que su 
crecimiento en el mercado esta en descenso. 
En el primer lugar se ubica Costa de Marfil con una participación de 39,1% y un 
crecimiento de 3,2%. En Costa de Marfil, todo el cacao es comprado a los 
agricultores por los comerciantes al precio mínimo de garantía y enviado a los 
procesadores y exportadores. 
TABLA N° 4: CACAO: PRINCIPALES EXPORTADORES MUNDIALES Y 
COLOMBIA 
(Toneladas) 
Puesto País 1994 2004 
Part 
(% ) 
2004 
Crecim (%) 1994- 
2004 
1 Costa de Marfil 694.611 947.858 39,1% 3,2% 
2 Ghana 238.269 358.615 14,8% 3,3% 
3 Indonesia 200.299 265.838 11,0% 5,4% 
4 Nigeria 142.361 230.558 9,5% 4,3% 
8 Camerún 76.753 126.805 5,2% 3,0% 
6 Holanda 48.073 97.325 4,0% 9,1% 
7 Bélgica y luxemburgo 444 73.205 3,0% 53,6% 
8 Ecuador 56184 64.756 2,7% 0,7% 
6 Estonia 1.005 55.848 2,3% 42,4% 
10 Papúa Nueva Guinea 26.000 40.300 1,7% 2,6% 
32 Colombia 5.414 1.238 0,1% -5,9% 
Otros (101 
países) 379.802 162.991 6,7% -9,7% 
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Puesto País 1994 2004 
Part 
(%) 
2004 
Crecim (%)1994- 
2004 
AFRICA 1.573.013 2.287.819 70% 2,6% 
AMÉRICA 625.174 474.264 14% -4,0% 
ASIA 436.813 477.626 15% 1,4% 
MUNDO 1.869.215 2.425.337 100% 2,9% 
Fuente: FAO Cálculos Observatorio Agrocadenas. 
9.9 CHOCOLATE PRINCIPALES EXPORTADORES 
Colombia se ubica en el lugar 28 en la tabla de principales exportadores de 
chocolate en el mundo, con una participación hasta el año 2004 de 0,72% y un 
crecimiento de 23,19%. Colombia es especialista en la producción de chocolate 
de mesa, sin embargo es necesario centrarse en los productos que se 
consumen, ya que el chocolate de mesa no es de consumió intensivo en le 
exterior, por lo tanto es necesario enfocar su visión hacia la elaboración de 
productos de chocolatería fina y de confitería para poder competir a nivel 
internacional, sin descuidar su cuota de participación en el mercado interno. 
Alemania se ubica en el primer lugar con una participación en el 2004 de 
13,74%, y un crecimiento de 3,73% a pesar de tener tasas positivas de 
crecimiento de sus exportaciones, su participación en el mercado mundial ha 
disminuido señalando que están perdiendo importancia en el mercado mundial 
de chocolates. Holanda es uno de los países que se encuentra en retirada con 
tasas de crecimiento negativas en sus exportaciones y en su participación en 
las exportaciones mundiales. 
Debido a este fenómeno, Estados Unidos ha logrado desarrollar una creciente 
industria de fabricación de chocolates, logrado posicionarse en el mercado por 
medio de inversiones en promoción, publicidad, desarrollo e introducción al 
mercado de nuevas manufacturas a base de cacao. 
Tabla N° 5: CHOCOLATES: PRINCIPALES EXPORTADORES Y COLOMBIA 
(Toneladas) 
Puesto País 1995 2004 Part. (%) 2004 
Crecim.(%) 
(1995-2004) 
1 Alemania 310.104 488.006 13,74% 3,73% 
2 Bélgica y Luxemburgo 210.200 386.070 10,87% 7,42% 
4 Canadá 108.401 320.005 9,01% 12,13% 
5 Francia 235.305 259.699 7,31% 0,32% 
6 Holanda 205.988 245.139 6,90% 3,01% 
7 Estados Unidos 108.587 184.269 5,19% 7,17% 
8 Ucrania 4.578 161.766 4,56% 46,47% 
9  Italia 91.201 120.415 3,39% 2,11% 
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Puesto País 1995 2004 Part. (%) 2004 
Crecim.(%) 
(1995-2004) 
10 Reino Unido 144.190 116.680 3,29% -2,58% 
12 Irlanda 69.689 79.346 2,23% 2,09% 
14 Suiza 61.396 71.438 2,01% 1,30% 
28 Colombia 3.595 25.527 0,72% 23,19% 
AFRICA 11.026 21.384 0,60% 6,72% 
AMÉRICA 276.221 691.049 19,46% 10,55% 
UE-15 1.440.180 1.909.807 53,78% 2,82% 
MUNDO 2.121.043 3.551.245 100,00% 5,44% 
Fuente: FAO. Cálculos Observatorio Agrocadenas Colombia. 
9.10 INDICADORES DE COMPETITIVIDAD 
En la dinámica de las importaciones mundiales de cacao en grano por país, 
Colombia se ubica en el cuadrante III, lo cual significa que este producto 
representa en el país un gran volumen de ventas, y sus beneficios se destinan 
a obtener nuevos productos así como mantener a los que ya están. Alemania 
también se ubica en el cuadrante III 
En la dinámica de las importaciones mundiales de manteca de cacao por país, 
Colombia se ubica entre los cuadrantes I y IV, lo cual indica que aunque la 
producción de manteca de cacao requiere de poca inversión, también genera 
poco efectivo, y su crecimiento en el mercado es escaso. Se debe tener en 
cuenta que aunque puede ser eliminado del mercado por su poca participación 
en este, es prudente que se mantenga ya que es posible que este producto 
pueda volver a generar beneficios económicos para el país. Mientras tanto, 
Alemania se ubica en el cuadrante III 
En la Dinámica de las importaciones mundiales de chocolate por país a nivel 
mundial, Colombia se ubica en el cuadrante I, lo cual indica que el chocolate 
requiere de mucha inversión para que pueda continuar en el mercado, además 
no generan suficiente beneficio económico la propuesta es realizar estrategia 
intensiva en el mercado, para lograr la inserción en el mercado. 
Para que el chocolate penetre el mercado es necesario aumentar la 
participación de este producto en el mercado, esto se hace por medio de la 
comercialización, haciendo publicidad, promociones de venta; aunque los 
gastos de publicidad y desarrollo del producto resultan costosos se debe hacer 
el esfuerzo por lograr los objetivos del país. Brasil y Rusia se ubican en el 
cuadrante III, lo cual indica que posee un alto volumen de ventas a nivel 
mundial. 
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DINÁMICA DE LAS IMPORTACIONES MUNDIALES DE CACAO EN GRANO 
POR PAIS (1994 2004) 
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Grafico N° 9: Dinámica de las importaciones mundiales de cacao en grano por 
país. 
Fuente: www.agrocadenas.gov.co 
 
Gráfico N° 10: Dinámica de las importaciones mundiales de manteca de cacao 
por país. 
Fuente: www.agrocadenas.gov.co 
 
Grafico N° 11: Dinámica de las importaciones mundiales de chocolate por país. 
Fuente: www.agrocadenas.gov.co 
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10. VIGILANCIA E INTELIGENCIA COMPETITIVA 
10.1 AUTODIAGNÓSTICO TECNOLOGICO 
La tecnología se puede definir como el conjunto ordenado de conocimientos y 
los correspondientes procesos, teniendo en cuenta la técnica, la ciencia y los 
aspectos económicos, sociales y culturales involucrados; el termino se hace 
extensivo a los productos resultantes de esos procesos, los que deben 
responde a necesidades o deseos de la sociedad y contribuir a mejorar la 
calidad de vida. 
10.2 LA TECNOLOGÍA EN LA EMPRESA 
La tecnología marca las pautas para el desarrollo de la vida y por 
consiguiente de las empresas, ya que influye de forma eficaz en el continuo 
progreso, innovación y creación de nuevas técnicas tendientes a la 
transformación de la materia, producción de bienes y el suministro de un 
buen servicio. Los conocimientos y procesos que conforman la fortaleza de la 
empresa contribuyen al desarrollo dinámico en cuanto se refiere a tecnología 
e investigaciones referentes, ya que le permite ir a la vanguardia con la 
competencia. La empresa cuenta con maquinarias y equipos de alta calidad; 
el diseño de empaque y pruebas de calidad la cual también le contribuye al 
desarrollo de la tecnología ya que fortalece los procesos externos e internos 
de la empresa. 
La infraestructura se refiere a la capacidad que tiene la empresa de 
responder a compromisos que se hacen con los clientes, en cuanto a la 
tecnología y los proyectos que se llevan a cabo. La empresa actualmente se 
encuentra implementando una planta de miel con la maquinaria necesaria 
para producirla, entre los elementos de la planta se encuentran la 
envasadora, empacadora y una maquina especial para medir la humedad. En 
la actualidad la empresa ha realizado investigaciones en relacionadas con el 
cultivo del café y miel, y por medio del presente estudio se están 
desarrollando investigaciones para la producción del cacao, ya que le 
contribuye a la empresa ocupar un lugar en otro segmento de mercado y 
situarse en el ámbito comercial nacional y regional. 
10.3 CARACTERÍSTICAS DE LA TECNOLOGÍA 
La adquisición, instalación y puesta en marcha de la planta, la maquinaría y 
equipo y el entrenamiento del personal en la asimilación de nuevas 
tecnologías y estándares de calidad, constituyen las directrices más 
importantes en las actividades de tipo industrial que desempeña la planta de 
la Red Ecolsierra. La cual tiene una capacidad definida para satisfacer la 
producción mensual, especializada en el envasado de miel y elaboración de 
café orgánico. 
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La tecnología que ofrece la Red Ecolsierra, para los productos que 
actualmente existen en la empresa, comprendiendo que la transferencia de 
conocimientos una de las actividades que se realizan al relacionarse con los 
diversos sectores de nuestra sociedad, en particular con el sector productivo, 
consideramos conveniente presentar, un listado de los componentes que 
debe contener un paquete de conocimientos tecnológicos. 
Tabla N° 6: Paquetes tecnológicos 
Características de 
Tecnología de 
Productos 
Características de 
Tecnología de 
Equipos 
Características de 
Tecnología de 
Procesos 
Características de 
Tecnología de 
Producción 
Descripción del 
producto 
Especificaciones de 
maquinaria y equipo 
Especificaciones del 
proceso para control de 
calidad. 
Especificaciones 
del proceso para 
producción 
Especificaciones del 
empaque 
Especificaciones de 
instrumentos 
Análisis de capacidades 
instaladas 
Especificaciones 
del proceso para el 
control de calidad 
Composición del 
producto 
Partes de repuestos Descripción del proceso 
paso a paso 
Análisis de 
producción 
Exploración de 
proveedores, materias 
primas y componentes 
Manuales de 
mantenimiento de 
equipo 
Diagramas de flujo de 
proceso de bloques 
Balance de 
materiales, cálculo 
diario, 
rendimientos, 
control de costos 
Análisis de la 
competencia 
Pronósticos de 
mercados potenciales 
Especificaciones de 
materias primas 
Análisis de 
seguridad 
industrial 
Pronósticos de 
mercados potenciales 
Instalación y arranque 
de maquinaria y equipo 
Especificaciones de 
productos terminados 
Estudio relativo a 
los inventarios de 
producto 
terminado 
Evaluación del capital 
de inversión 
Distribución de planta Manuales de operación Diseño y puesta en 
práctica de 
sistemas de 
cómputo - 
procesamiento de 
datos 
Servicios técnicos de 
venta 
Instalación de planta Manuales de 
organización y 
sistemas de 
ingeniería 
 de la planta 
Planos de construcción 
y puesta en operación 
Manuales de 
seguridad 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Según el propósito de cada tecnología (supervisar los procesos relacionados 
con las operaciones que se dan en la producción y envasado de miel, 
producción del café y cultivos de cacao de la empresa) tiene un componente 
tecnológico predominante en la tecnología del producto, proceso, equipo y 
producción. 
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Así, la identificación de este predominio servirá para enfocar mejor los 
esfuerzos de integración de los conocimientos que resulten básicos para el 
mejor uso de la tecnología que se transfiere o se adquiere; sin perder de vista 
que el paquete tecnológico esta constituido de varios tipos de componentes 
tecnológicos. 
El éxito en la adquisición e implantación de una tecnología dependerá, en 
buena medida, de que se disponga de todos los conocimientos y saberes que 
serán utilizados por los encargados de su selección, puesta en marcha, 
operación y mantenimiento. Teniendo en cuenta el anterior informe de 
paquetes tecnológicos con los que cuenta la Red Ecolsierra, se desarrollará 
el cultivo del cacao. 
10.4 INVENTARIO TECNOLÓGICO 
La Red Ecolsierra cuenta con los siguientes activos para el cumplimiento y 
desarrollo de sus actividades: 
Tabla N°7: RELACION DE ACTIVOS FIJOS DE LA RED ECOLSIERRA 
Cantidad Detalle 
12 Sillas secretariales ergonómica 
6 Sillas fijas cosmos 
1 Escritorio Gerencia! 
19 Escritorios secretariales metálicos en L 
15 Sillas plásticas 
4 Armarios metálicos (existen en la Planta) 
1 Telefax 
11 Computadores 
2 computador Portátil 
1 Cámara de video 
2 Cámara digital 
8 Archivador metálico 
1 Scanner 
1 Folderama 
3 Impresora HP 1020 
1 Impresora Epson 300 de punto 
1 impresora Canon 1 250 
1 Impresora Canon prixma p1000 
3 Impresora Hp dejet 3920 
1 Motosierra 
1 Planta Eléctrica 
2 Motos Honda 
2 Escritorios Secretariales en madera 
1 Nevera 
1 Greca 
1 Planta envasadora 
1 Minisplit 
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Cantidad Detalle 
2 Aires Acondicionados de ventana 
3 Estantes en madera 
4 Archivadores de pared 
2 ventiladores de Pared 
1 Maquina de escribir eléctrica. 
1 Codificadora 
1 Balanza Electrónica 
1 Motocompresor 
2 Mesones industriales en acero 
1 Bandeja en Acero de 25x 32 
Fuente: Documento de inventario Red Ecolsierra 
Clasificación: Tecnologías del Núcleo y Tecnologías Periféricas 
Las tecnologías de Núcleo son aquellos procesos básicos del negocio que 
contribuyen al desarrollo tecnológico de la empresa, entre estas se pueden 
identificar como el principal a la Gestión Gerencial, en donde se Planea, 
organiza, dirige y se controla todas las estructuras de la administración y 
funcionamiento de la Red Ecolsierra, en cuanto a la formulación y ejecución 
de proyectos. 
Las Tecnologías periféricas son aquellas tecnologías de soporte que apoyan 
la ejecución de los proyectos y a la consecución de los objetivos de la 
empresa, en el siguiente mapa de procesos se identifican las tecnologías que 
intervienen en el funcionamiento de la empresa: 
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Grafico N° 12: Tecnología de núcleo vs Tecnología periférica 
Fuente: Documento Administrativo Red Ecolsierra 
10.5 BASE DE CONOCIMIENTO TECNOLÓGICO 
La Red de Productores Ecológicos de la Sierra Nevada de Santa Marta, se 
caracteriza por el progreso continuo teniendo en cuenta su crecimiento en el 
mercado a través de sus productos. El activo más valioso de la empresa lo 
conforman no solo los activos intangibles tales como la maquinaria, los 
edificios, las instalaciones, los stocks y los depósitos en los bancos, sino los 
activos intangibles que tienen su origen en los conocimientos, habilidades, 
valores y actitudes de las personas que forman parte del núcleo estable de la 
empresa, que engloban que conocimientos tácitos o explícitos que generan 
valor económico para la empresa, y los cuales son utilizados para el 
desarrollo de nuevas tecnologías. 
La estructura organizacional de Ecolsierra esta conformada por la asamblea 
general de delegados, junta directiva, gerente y las diferentes áreas que 
conforman la organización. A continuación se presenta el organigrama 
general de la empresa y seguidamente se define la relación de expertos que 
conforman la Estructura Organizacional de la Empresa, este el monitor de 
activos intangibles de tal forma que se pueden identificar y clasificar 
adecuadamente. 
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.IITNT A TAIRFCTIV A 
JUNTA DE VIGILANCIA 
COMITE TECNICO COMITÉ DE COMERCIALIZACION COMITÉ DE CERTIFICACION 
ASISTENTE ADMINISTRATIVO 
Cl'ArNTV 
ASESOR .11TRTINI-0 
AREA CONTABLE 
Contador 
AREA DEL SIC 
"Sistema Interno de Control" 
Coordinador 
SIC 
AREA DE PROYECTOS Y FTO. 
ORGANIZACIONAL 
Asesor de Proyectos Y 
Fto. Organizacional. 
Coordinador Coordinador 
cacao Producción Afficola 
Coordinador de 
ralirlarl VI nnítira 
Auxiliar Tesorera 
Contable Paaadora 
Promotores Inspectores 
Recepción 
Mensajero Serv. Generales 
Mantenimiento 
Figura N° 5: ORGANIGRAMA RED ECOLSIERRA 
AREA DE ATENCION AL 
CLIENTE 
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REVISOR FISCAI, 
ASAIWEA GENERAL DE DELEGADOS 
Tabla N° 8: Relación de ex ertos Red Ecolsierra 
CARGO DEPARTAMENTO FUNCION GENERAL EDUCACION 
GERENTE GENERAL GERENCIA 
ADMINISTRATIVA 
Representar legal y 
permanentemente la 
administración de la RED 
ECOLSIERRA. 
N.E. 
ASISTENTE 
ADMINISTRATIVO 
GERENCIA Brindar apoyo administrativo 
general a la Gerencia 
Administrador de 
Empresa 
CONTADOR CONTABILIDAD Brindar las herramientas 
confiables y veraces necesarias 
a la Gerencia para la toma de 
decisiones en el campo 
administrativo y financiero dentro 
de la Empresa. 
Contador Público 
AUXILIAR CONTABLE CONTABILIDAD 
Asistir las actividades ejecutadas 
en el departamento de 
Contabilidad. 
Técnico en 
Contabilidad 
COMITÉ TÉCNICO GERENCIA 
Analizar, estudiar los Puntos 
Críticos que arrojan los informes 
de las Inspecciones Internas y 
Externas, para dar soluciones 
técnicas, capacitación y Asesoría 
por medio del equipo técnico y 
promotores de la Red Ecolsierra 
N.E. 
COMITÉ DE 
COMERCIALIZACIÓN 
GERENCIA 
Apoyar la gestión que permita la 
comercialización de los productos 
generados portas familias 
agremiadas en la Red Ecolsierra 
a través de sus grupos de base a 
aprecios justos. 
N.E. 
TESORERO 
PAGADOR 
CONTABILIDAD 
Realizar los pagos 
correspondientes a las 
obligaciones que la Empresa 
posee. 
Profesional en el 
área contable y 
administrativa. 
COORDINADOR DE 
CALIDAD Y 
LOGISTICA 
SISTEMA INTERNO 
DE CONTROL 
Facilitador y entrenador del 
talento humano en el 
mejoramiento continúo de la 
empresa con relación al sistema 
de Gestión de la Calidad. 
Supervisión de los procesos 
relacionados con la logística de 
producción, acopio y 
comercialización de los productos 
generados por la RED 
ECOLSIERRA 
Ingeniero 
Industrial 
Conocimientos 
por medio de 
Cursos y 
seminarios en 
fundamentos de 
calidad, normas 
técnicas ISO 
9000 y Auditoria 
Interna de 
Calidad. 
REVISOR FISCAL 
Velar por que las operaciones 
que se celebren o cumplan por 
cuenta de la empresa se ajusten 
a las directrices de los estatutos, 
las decisiones de la asamblea 
general de delegados, la junta 
directiva y demás normas legales. 
Contador Público 
Titulado, con 
tarjeta 
profesional 
vigente, 
Conocimiento en 
entidades sin 
ánimo de lucro. 
COORDINADOR DE 
PRODUCCION 
APICOLA 
SISTEMA INTERNO 
DE CONTROL 
Supervisión de los procesos 
relacionados con las operaciones 
que se dan en la producción 
Apícola de la empresa. 
Ingeniero 
Industrial 
COORDINADOR DE 
CACAO 
SISTEMA INTERNO 
DE CONTROL 
Velar por que los cultivos de 
cacao se desarrollen, teniendo en 
cuenta 
N.E. 
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CARGO DEPARTAMENTO FUNCION GENERAL EDUCACION 
COORDINADOR DE 
SISTEMA DE 
CONTROL INTERNO 
AREA TECNICA Y 
PRODUCCIÓN 
Supervisión de los procesos 
relacionados con las operaciones 
que se ejecutan en campo en 
cuanto a las inspecciones de las 
unidades productivas agrícolas y el 
estricto cumplimiento de las 
normas de certificación orgánica. 
Ingeniero 
Agrónomo 
COORDINADOR DE 
PROYECTO 
AREA TECNICA Y 
PRODUCCIÓN 
Coordinar la ejecución del proyecto 
para el cual fue asignado 
ASESOR EN 
FORTALECIMIENTO 
ORGANIZACIONAL 
GESTION DE 
PROYECTOS 
Coordinar la Formulación y 
evaluación de los proyectos 
propuestos 
Psicólogo 
N.E.: No se especifica 
Fuente: Manual de Funciones Red Ecolsierra 
Las capacidades de desarrollo tecnológico se refieren a la educación, 
experiencia, el saber hacer (know how), conocimientos, habilidades, valores y 
actitudes de las personas que trabajan en la empresa; y mediante el empleo 
de las anteriores se logra el crecimiento organizacional, progresando a través 
de la apropiada combinación de la tecnología, adaptación al medio, y 
mejoramiento del mismo. 
Existen diferentes formas de categorizar las capacidades tecnológicas de la 
empresa, en el cuadro que se muestra a continuación, el cual simplifica las 
funciones de la relación de expertos que le aportan los conocimientos a la 
organización; 
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Tabla N°9. MATRIZ ILUSTRATIVA DE LAS CAPACIDADES TECNOLOGICAS 
FUNCIONES 
CARGO *COMPLEJIDAD PREINVERSION EJECUCION DE PROYECTOS 
INGENIERIA DE 
PROCESOS 
INGENIERIA DE 
PRODUCTOS 
INGENIERIA 
INDUSTRIAL 
ENLACES 
DENTRO DE LA 
ECONOMIA 
GERENTE GENERAL 
B V V V 
I V V V 
A V V 
ASISTENTE 
ADMINISTRATIVO 
8 V V V 
1 V V V I 
A 
CONTADOR 
B V V 
I V V V 
A 
AUXILIAR CONTABLE 
B V V 
1 
.i i 
A 
COMITÉ TÉCNICO 
B V U V V 
I V V V V V 
A V V 
COMITÉ DE 
COMERCIALIZACIÓN 
B V V V V V 
I V V V V 
A V V V 
TESORERO PAGADOR 
B V V 
1 v / .i 
A 
COORDINADOR DE 
CALIDAD Y LOGISTICA 
E Y y y Y 
I ../ V V V V 
A V V V 
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FUNCIONES 
CARGO *COMPLEJIDAD PREINVERSION EJECUCION DE PROYECTOS 
INGENIERIA DE 
PROCESOS 
INGENIERIA DE 
PRODUCTOS 
INGENIERIA 
INDUSTRIAL 
ENLACES 
DENTRO DE LA 
ECONOMIA 
COORDINADOR DE 
PRODUCCION APICOLA 
B V V V V V 
I V V V V V I 
A V V V 
COORDINADOR DE 
CACAO 
B .( ,( ./ v i 
V V V I V V 
A ./ V 
COORDINADOR DE 
SISTEMA DE CONTROL 
INTERNO 
B 
I V V V V V 
A V V V 
COORDINADOR DE 
PROYECTO 
B yr V yi 
I V V V V V V 
A 
ASESOR EN 
FORTALECIMIENTO 
ORGANIZACIONAL 
B V V V 
1 V 
A 
* B = COMPLEJIDAD BASICA, I = COMPLEJIDAD INTERMEDIA, A = COMPLEJIDAD AVANZADA 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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En las columnas se establecen las principales capacidades tecnológicas de la 
empresa, por función y los renglones por el grado de complejidad, esto 
medido según el tipo de actividad que realiza cada persona en la empresa. La 
naturaleza misma del aprendizaje tecnológico parece dictar que el dominio 
oscila de las actividades más sencillas a las más complejas, teniendo en 
cuenta que diferentes empresas y diferentes tecnologías siguen secuencias 
distintas. 
Las capacidades se clasifican en, de Complejidad Básicas: Control de 
calidad, operación, mantenimiento, intercambio de información, conocimiento 
de proveedores; de Complejidad Intermedia: adaptación de equipos, 
mejoramiento de procesos, supervisión de productividad, coordinación de 
procesos, obtención de nuevas tecnologías, capacidad de negociación; de 
Complejidad Avanzada: investigación, diseño e innovación de nuevos 
productos y tecnologías, diseño de procesos35. 
35 
 CAPACIDAD TECNOLOGICA DE LA FIRMA: APORTES PARA UN ANALISIS COMPLEXUS. Giovanni Arturo López Isaza. 
Universidad Tecnológica de Pereira. Marzo 2001 
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10.6 HERRAMIENTAS DE LA GESTION TECNOLOGICA 
10.6.1 ANALISIS DE MERCADO 
Esta valiosa herramienta permite analizar los aspectos del mercado con el fin 
de conocer el comportamiento y las necesidades del cliente, esto permite 
alimentar el diseño de la planta procesadora de Cacao y por consiguiente, el 
chocolate de mesa que será producido en las instalaciones de la planta. Se 
logra entonces evaluar las especificaciones del nuevo producto de la Red 
Ecolsierra, por medio del usuario líder, los cuales cumplen las mas importante 
función, ya que a través de pruebas empíricas demuestran que la 
cooperación de los UL en el proceso de Desarrollo del Nuevo Producto 
aumenta la probabilidad de éxito en el mercado y tiene como resultado una 
reducción tanto de los tiempos de desarrollo como de los costes del mismo36. 
Para este análisis se utilizaron las siguientes técnicas que contribuyen a la 
transformación del nuevo conocimiento tecnológico, buscando evitar el 
fracaso comercial del chocolate de mesa. 
Tabla N° 10: Técnicas de análisis de mercado 
TECNICA OBJETIVO METODO UTILIZADO RESULTADO 
Conjoint 
Análisis(CA) 
Conocer las 
preferencias de los 
consumidores, 
Se realizó una 
encuesta a una 
muestra tomada de 
la ciudad de Santa 
Marta 
Valor de mercado de los rasgos 
del producto Cuota de mercado 
potencial del nuevo producto. 
Segmentación del mercado. 
Evaluación de los precios del 
mercado. 
Usuario 
Líder (UL) 
Conocer 
información acerca 
de las futuras 
necesidades del 
mercado 
Se realizó una 
encuesta a una 
muestra tomada de 
la ciudad de Santa 
Marta 
Se identificó al chocolate de 
mesa como el producto de mayor 
aceptación en el mercado. 
Quality 
Function 
deploymen 
t (QFD) 
Identificar los 
requisitos del 
cliente 
Investigación de 
mercados, por 
medios de otras 
marcas del 
mercado 
Optimizar el diseño del producto 
en cuanto a distribución, 
fabricación, empaque, sabor. 
Mayor calidad de producto. 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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10.6.2 PROSPECTIVA TECNOLOGICA 
Esta técnica fue utilizada para el presente estudio con el fin de determinar los 
nuevos desarrollos tecnológicos que presentan en las organizaciones y por lo 
tanto se convierten en nuestros competidores, estas actividades de 
prospectiva son una manera de captar el conocimiento e información sobre 
las tecnologías y las organizaciones. 
La técnica utilizada para obtener resultados mediante la prospectiva 
tecnológica, fue la vigilancia y monitorización tecnológica con lo cual se 
reunió la información necesaria para identificar y establecer los posibles 
caminos y las estrategias que se deben emplear para el desarrollo del nuevo 
producto. 
Las funciones que tiene la aplicación de esta herramienta, incluye: la 
formulación de un plan de mercadeo, que ayude al lanzamiento y desarrollo 
del nuevo producto, del mismo lado, la construcción de los procesos que 
intervienen en la elaboración del chocolate de mesa, estudiando con 
anterioridad las compañías que actualmente existen en el mercado, para lo 
cual el resultado es el diagrama de procesos de transformación de cacao. 
10.6.3 BENCHMARKING 
Esta herramienta contribuyó a que el diseño de la planta identificara las 
mejores prácticas ejercidas por organizaciones de mayor trayectoria y 
experiencia en el mercado del chocolate con el propósito de construir una 
estructura propia mejorando aquellos procesos estudiados. 
Tabla N° 11: Tipos De Benchmarking 
APLICACIÓN RESULTADO 
Benchmarking de Proceso 
Se estableció un proceso especifico acerca de la 
transformación del cacao, definido como el 
diagrama de flujo de procesos; esto gracias al 
estudio de las organizaciones con proceso 
similares. 
Benchmarking de Producto 
Mediante la comparación con otros productos del 
mercado se logra hallar la principal función de 
nuestro producto, el cual se define como el 
Chocolate en barra con azúcar 100% orgánico, 
este es el atributo fundamental que nos diferencia 
del resto en el mercado, lo cual no convierte en 
ventajosos. 
Benchmarking Estratégico 
Se obtuvo la planificación y el diseño de estrategias 
de distribución, comercialización, basado en el 
estudio y adaptación de las estrategias de las 
empresas reconocidas como las mejores en los 
procesos que apoyan esas estrategias. 
uente: Elaboración propia de los autores 
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Las fuentes de información utilizadas para el análisis y desarrollo del 
benchmarking son las siguientes: 
Fuentes primarias: son las personas u organizaciones que generan datos 
implicados en proceso que se esta llevando a cabo. La empresa elegida fue 
DAABON, quien actualmente se encuentra exportando cacao para ser 
procesado en el exterior; por lo tanto es una empresa best in class debido a 
que es una fuente muy productiva en términos de tiempo y esfuerzos. 
Fuentes Secundarias: Para lo cual se utilizaron fuentes públicas de 
información como lo son paginas de Internet, artículos y revistas. 
10.6.4 EVALUACION DE PROYECTOS 
Esta herramienta se utilizó para reunir la información necesaria para evaluar 
el valor del proyecto en estudio; se estiman de esta forma los costos, 
recursos y beneficios, y así tomar una decisión sobre la viabilidad o no del 
proyecto. 
Tabla N° 12: Evaluación de Proyectos 
INFORMACION DE ENTRADA RESULTADOS 
Tecnológica 
Se identifican las técnicas empleadas para la 
transformación de cacao, de igual modo, se realizó el 
autodiagnósfico de la empresa, hallando las tecnologías 
de núcleo que le otorgan la esencia a la posición 
tecnológica de la empresa. 
I nterna 
Mediante el autodiagnósfico interno se identificaron los 
expertos o los que poseen el conocimiento del área del 
proyecto, sus funciones principales, y las 
responsabilidades que intervienen en el funcionamiento 
de la Red Ecolsierra. 
F inanciera 
El beneficio esperado, el coste probable, tanto del 
proyecto como de las acciones consecuentes se 
determinó por medio del estudio económico, en donde 
se halla la cantidad de recursos económicos que son 
necesarios para que el proyecto se lleve a cabo. 
De mercado Se determinó el tamaño del mercado, los clientes 
potenciales para nuestro producto, y la posición del 
producto en el mercado. 
De negocio 
Identificación de las estrategias de la empresa por 
medio del mapa de procesos, con el fin de adaptar las 
nuevas estrategias generadas en la construcción del 
diseño de la planta procesadora de cacao. 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
La técnica utilizada para la Evaluación de proyectos es la Lista de Revisión o 
check list, la cual se identifica como el elemento que nos recuerda los 
factores que resultan importantes en la toma de decisiones37, los criterios 
objeto de estudio se detallan a continuación: 
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Tabla N° 13: Lista de factores para la evaluación de proyectos 
MARKETING Y DISTRIBUCIÓN FABRICACION 
Tamaño del mercado potencial Capacidad de fabricación del producto 
Capacidad de comercialización del producto Requerimientos de equipamiento e instalaciones 
Aceptación de los clientes Disponibilidad de materias primas 
Riesgos del mercado durante el desarrollo Seguridad en la fabricación 
Tendencias de precios 
Introducción del nuevo producto 
INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO ASPECTOS Y NORMATIVAS LEGALES 
Tiempo de desarrollo Cumplimiento de la Normativa 
Capacidad de los conocimientos y habilidades 
disponibles 
Disponibilidad de recursos 
Disponibilidad de instalaciones 
FINANCIACION 
Beneficios esperados Inversión de capital requerida 
Costo anual Precio unitario 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
De la anterior tabla se eligieron los factores que encajan con el negocio de la 
empresa y con el entorno. 
10.6.5 CREATIVIDAD 
La creatividad es una característica de los individuos, grupos u 
organizaciones. Las técnicas creativas ayudan a ser más creativos o a aplicar 
la originalidad de pensamiento o imaginación a situaciones y problemas 
particulares. La resolución creativa de problemas es la aplicación de la 
creatividad y de las técnicas de creatividad a problemas y a oportunidades de 
mejora38. 
Esta herramienta se utiliza en la creación de las diversas estrategias de 
inserción al mercado del Chocolate de mesa dulce, señaladas en el Plan de 
Mercadeo. Además la creación de este nuevo producto implica el diseño del 
empaque el cual debe innpactar al público en cuanto a imagen, textura y olor. 
En este estudio la creatividad es el elemento fundamental en cada paso del 
desarrollo del nuevo producto. 
10.6.6 GESTION DE PROYECTOS 
La realización del presente estudio contribuye en el proceso de asignación de 
recursos, para llevar a cabo el diseño de la planta, principalmente la Gestión 
del proyecto implica solo el diseño para lo cual se establecieron los objetivos 
del presente, se determinaron los limites de tiempo, esto garantiza que la 
información llegue a todas las partes interesadas para que se puedan tomar 
buenas decisiones. 
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Las técnicas utilizadas fue la formulación del diagrama de barras que 
identifican las principales labores, y la asignación de la metodología a utilizar 
para llegar a la meta final, el cual es el diseño de la planta. 
10.6.7. EVALUACIÓN MEDIOAMBIENTAL 
El posible montaje de la planta requiere de un estudio medioambiental con el 
fin de definir y considerar los problemas medioambientales a los que se 
enfrenta el funcionamiento de la planta procesadora de cacao. 
Mediante este estudio se determinan los siguientes factores: 
Área de influencia directa en la ejecución del proyecto. 
Demanda de recursos naturales. 
Determinación de normativas legales y ambientales en el posible montaje 
de la planta. 
Las herramientas de Gestión tecnológica descritas anteriormente no son 
independientes entre sí sino que están ligadas unas a otras. La siguiente 
tabla muestra las relaciones que han sido identificadas entre el conjunto 
completo de herramientas: 
Tabla N° 14: Usos De Herramientas De La Gestión Tecnológica 
Herramienta 
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Análisis de mercado X X X X 
Perspectiva 
Tecnológica 
X X X X 
Benchmarking X X X 
Evaluación de 
Proyectos 
X X 
Creatividad X X X 
Gestión de Proyectos X X X X X 
Evaluación 
Medioambiental 
X X X 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
En la siguiente tabla se muestra el modo en que las diferentes herramientas 
se enfrentan a la Gestión tecnológica, 
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Tabla No. 15: Elementos Y Herramientas En La Gestión De Tecnologías 
Elementos gestión de la tecnología 
Herramienta 
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Análisis de mercado X X X X 
Perspectiva Tecnológica X X 
Benchmarking X X X 
Evaluación de Proyectos X X 
Creatividad X X X 
Gestión de Proyectos X X X 
Evaluación Medioambiental X X X 
fuente: Elaboración propia de los autores 
10.7 ESTUDIO DE VIGILANCIA TECNOLOGICA 
10.7.1 MECANISMO DE IMPLEMENTACION DE LA VIGILANCIA 
TECNOLOGICA 
Para la realización de la Vigilancia Tecnológica, se propuso el siguiente 
esquema, que enfatiza la necesidad de recopilar información relevante que 
apoye la conformación y diseño de la Planta procesadora de cacao de la Red 
Ecolsierra; 
Figura N° 6: Mecanismos de implementación de la vigilancia tecnológica 
Fuentes de Información 
Información obtenida - 
Seleccionadas expertos 
OBSERVACION BUSQUEDA ANALISIS 
Registros 
analizables 
PROCESAMIENTO 
DE DATOS 
Resultados 
del procesamiento 
ANALISIS E 
INTERPRETACION DE 
RESULTADOS 
DECISION 
•  
411-- DISEÑO DE 
ESTRATEGIAS 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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10.7.2 ESTRUCTURA DE VIGILANCIA TECNOLÓGICA: RED ECOLSIERRA 
Red Ecolsierra no cuenta actualmente con una estructura de Vigilancia 
Tecnológica que permita gestionar la información externa a la Empresa. La 
investigación se llevó a cabo por medio de los diferentes cargos que agrupan la 
base tecnológica en cuanto al conocimiento. Las actividades de marketing son 
efectuadas en el comité de comercialización quienes apoyan la gestión de los 
productos generados por las familias agremiadas en la Red Ecolsierra. La 
innovación no presenta una estructura definida; sin embargo los productos de 
la empresa se presentan en el mercado local como únicos del tipo de productos 
orgánicos. 
Objetivos y necesidad de la Inteligencia 
Según lo anterior, se puede definir que la Red Ecolsierra tiene necesidades de 
establecer una estructura de Vigilancia, con el fin de implementar la Inteligencia 
y utilización de los resultados obtenidos en la vigilancia. 
Los principales objetivos para aplicar la vigilancia tecnológica en el diseño de la 
Planta Procesadora de cacao son los siguientes: 
Analizar la evolución el mercado y tendencias de los productos 
derivados del cacao, en especial el chocolate de mesa. 
Conocer la percepción del cliente que consume el chocolate. 
Diagnosticar la calidad de los competidores, en relación con los 
productos, líneas de productos, maquinaria y recurso humano utilizado 
para la elaboración del chocolate. 
Investigar los cambios de la tecnología aplicada a los procesos de 
elaboración del chocolate. 
10.7.3 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION 
La realización de la vigilancia tecnológica se llevó a cabo a través de varias 
etapas, definidas en la Figura No. 2, en donde la parte de Vigilancia 
corresponde a: Observación — búsqueda — análisis, y la parte de Inteligencia 
están: incluye desde el Procesamiento de Datos hasta la Decisión, 
evidenciando las estrategias para la construcción de la Planta. 
A continuación se describe la implementación de cada una de las etapas, 
Observación: En esta etapa se recopiló información relevante en cuanto al 
sector mediante la exploración de aquellos productos ya existentes en el 
mercado teniendo en cuenta la casa matriz a la que pertenecen. En este primer 
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paso solo se llevó a cabo la preparación de la información que se debía indagar 
para la vigilancia e inteligencia tecnológica, vislumbrando los puntos a los 
cuales llegar, haciendo un registro profundo de los datos como línea de 
productos, maquinaria y recurso humano. Como fuentes informales de 
observación se utilizaron, expertos en el procesamiento del cacao y páginas de 
Internet de las diversas empresas del sector. 
Búsqueda: Las fuentes empleadas para la búsqueda de la información se 
resumen en el siguiente cuadro: 
Tabla N°. 16: Fuentes empleadas 
Tipo Acceso Explotación 
Pública Libre Libre 
Reservada Libre Limitada(bajo autorización de 
autor) 
Fuente Elaboración propia de los autores 
La información tipo pública buscada comprendió: bases de datos, revistas, 
libros y páginas de Internet. 
La información tipo reservada, comprendió: la colaboración por parte de 
expertos de la empresa DAABON, quienes actualmente se encargan de 
exportar cacao al exterior. La información obtenida en esta empresa fue de 
gran ayuda en la elaboración del procesamiento de derivados del cacao, 
chocolate de mesa y en el diseño de la planta. Además, se contó con la ayuda 
de la empresa ubicada en San Vicente de Chucurí, lugar en donde se 
encuentra la mayor parte de la producción de chocolate de mesa en Colombia. 
La Red Ecolsierra aporto también información detallada acerca de la estructura 
del sector cacaotero en el Departamento del Magdalena, la buena relación con 
los clientes permite a la empresa tener un buen acceso a la información. Esto 
se debe al trabajo efectuado través de los años de funcionamiento de la 
empresa, generando una relación con los clientes basada en la calidad y 
confianza. A partir de este modelo, se obtuvo la información adquirida para la 
puesta en marcha de la vigilancia tecnológica. 
Adicionalmente para la definición del contenido nutricional de nuestro producto, 
se contó con el apoyo en los cálculos a la Doctora lrasema Molina, Nutricionista 
y dietista, que contando con la información de los contenidos nutricionales 
obtenidos en las tablas de cada uno de los que potencialmente harían parte de 
la competencia en el mercado, se hizo comparaciones con las proporciones de 
ingredientes de nuestro chocolate de mesa, teniendo en cuenta que este estará 
ubicado dentro de los productos orgánicos. 
Análisis: Una vez se seleccionaron los documentos que se emplearon para la 
vigilancia, la información pasó a un proceso de tratamiento y validación 
realizada por parte de los observadores, según este análisis, se utilizó aquella 
que impacta en la construcción del proceso de transformación de cacao de la 
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Red Ecolsierra, para lo cual se logró la traducción de la información captada, 
con el fin de facilitar la definición de estrategias propias de nuestra empresa, en 
este caso las decisiones van por parte de los investigadores del actual 
proyecto. 
Decisión: La definición de estrategias se logró mediante la descripción de las 
etapas anteriormente expuestas, según la información obtenida, se determinó 
el diseño la planta procesadora de cacao, analizando ventajas y desventajas 
que iban desde lo técnico hasta la económico de las empresas que 
actualmente conforman el sector. 
Para la toma de decisiones, se muestra a continuación un análisis de dos 
empresas, y del gran medio y otra de baja tecnología. Cabe señalar que la 
información suministrada para la Vigilancia Tecnológica es de tipo reservada 
por lo tanto la explotación de la misma es de carácter limitada. En primera 
medida se analiza a la Compañía Nacional de Chocolate, empresa reconocida 
a nivel nacional e internacional, y por último se analiza a la Planta Procesadora 
de Cacao "Chocolate Chucureño". 
10.7.4 INVERSIONES NACIONAL DE CHOCOLATE 
Nuestra vigilancia se basa en los siguientes aspectos: 
Línea de productos 
Procesos 
Maquinaria 
Recurso Humano 
Comercialización 
Distribución 
Inversiones Nacional de Chocolate es una empresa con 82 años de tradición 
en Colombia cuenta con amplia experiencia en la fabricación y distribución de 
chocolates se constituye en la actualidad como una importante empresa en el 
sector alimenticio. 
Línea de Productos 
Inversiones Nacional de Chocolates maneja un amplio portafolio de productos 
que abarca los siguientes grupos: 
Básicos 
Producidos por la compañía en sus fábricas, los cuales son Café, 
Chocolates y derivados. 
Distribuidos 
Relacionados: Productos básicos de empresas asociadas: Noel, 
Doria, Setas, Molinos Santa Marta. 
Terceros: Productos paretos de terceros que cumplen la función 
de apalancar la distribución: Varia y TEA. 
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Para el presente estudio es de incumbencia señalar solo el Chocolate en Barra 
con azúcar en sus diferentes marcas y presentaciones que a continuación se 
resumen: 
Tabla No. 17 Resumen de los diferentes productos del mercado 
PRODUCTO PRESENTACION N° PASTILLAS 
Chocolate Corona 
Barra 500 gramos 
12 pastillas 
16 pastillas 
20 pastillas 
Barra 250 gramos 
6 pastillas 
8 pastillas 
10 pastillas 
Chocolate Bogotano 
Barra 250 gramos 10 pastillas 8 pastillas 
Barra 500 gramos 
20 pastillas 
16 pastillas 
12 pastillas 
Chocolate la Especial Barra 500 gramos 
20 pastillas 
16 pastillas 
12 pastillas 
Chocolate Cruz 
Barra 125 gramos 16 pastillas 
12 pastillas 
Barra 250 gramos 32 pastillas 
24 pastillas 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Para la realización de estos productos, Colombia cuenta con 17 plantas de 
producción para satisfacer las necesidades del cliente. 
Proceso: 
Los procesos para la elaboración del chocolate de mesa de Inversiones 
Nacional de Chocolates se detallan a continuación, 
Etapas de Producción: 
Limpieza 
Tostión 
Descascarillado 
Moldeo 
Atemperado 
Moldeamiento 
Enfriamiento 
Desmolde 
Empaque 
El chocolate se elabora a partir de la mezcla de granos de cacaos secos 
y bien fermentados. 
Se limpian, tuestan (en este proceso se desarrolla el aroma y sabor), se 
elimina la cáscara y se muele la almendra. A este subproducto se le 
conoce como masa de cacao. 
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Para chocolates con azúcar, a la masa de cacao se le agregan azúcar, 
esencias, se mezcla, atempera, moldea, enfría, desmolda y empaca. 
Distribución: 
Inversiones Nacional de Chocolate utiliza un canal de distribución corto, entre 
la Compañía y el consumidor solo hay un intermediario el cual es el cliente. 
Igualmente la distribución es intensiva y extensiva, llegando directamente con 
su Fuerza de Ventas a más de 900 municipios colombianos con una atención 
que supera los 90.000 clientes mensuales. 
Esta compañía construye sus estrategias de distribución teniendo en cuenta el 
concepto de longitud, amplitud y propiedad del canal. 
Longitud del canal, se refiere al número de intermediarios que actúan 
en el proceso, esta compañía opto por una distribución directa de canal 
corto. 
Amplitud del Canal, se refiere al tipo de canal o canales utilizados en la 
comercialización. 
Figura N°. 7 Canales de distribución 
Canales 
Cadenas 
 
Autoservicios ( Detallistas Industrial Institucional 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Propiedad del Canal, se refiere a la pertenencia del canal de 
distribución. Propio del fabricante, terceros y mixto. La política de la 
empresa se basa en manejar su propia estructura de ventas siendo así 
propietaria de su fuerza de ventas, de esta forma obtienen exclusividad y 
óptimos niveles de eficiencia y efectividad en la distribución. 
Estructura de Ventas 
Inversiones Nacional de Chocolates cuenta con una estructura que define las 
variables que conforman la estructura de ventas de la compañía, la cual se 
ilustra a continuación: 
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Conjunto de dientes geográficos y por canal 
Centros de utilidades 
Centros de operación geográficos 
Nivel de clientes a visitar en el día 
Identificación de tipo de clientes 
Figura N° 8: Estructura de ventas 
Regional ) 
( Distrito 
Ruta ) 
Cliente 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Comercialización y Ventas 
La comercialización de los productos de Inversiones nacional de Chocolate 
es intensiva, basadas en los siguientes aspectos como estrategias de 
comercialización y ventas: 
Ventas por Catalogo 
Este catalogo contiene el total de productos que comercializa la empresa. 
Triciclo de Ventas 
Este es un canal de ventas de Inversiones Nacional de Chocolates en 
asociación con otras empresas del Grupo empresarial Antioqueño, las 
cuales tienen alianza con las alcaldías municipales las ciudades en donde 
existe este medio de venta, que busca generar ingresos a los colombianos. 
Actualmente recorren los barrios de Medellín y Pereira. 
Maquinas dispensadoras 
Estas maquinas ubicadas en sitios de alto tráfico de personas, fue diseñada 
con el objetivo de que los consumidores siempre se encuentren cerca de las 
marcas asociadas a Inversiones Nacional de Chocolate. Este medio de 
venta esta dirigido a personas que poseen un negocio o establecimiento 
que deseen aumentar sus ingresos. Estas maquinas dispensadoras se 
encuentran ubicadas en Colegios, Universidades, Centros comerciales, 
Parques infantiles y Hospitales. Actualmente contiene productos derivados 
del chocolate y productos Noel. 
Merchandising en la tienda 
Se refiere al establecimiento comercial abierto al público el cual puede estar 
ubicado en la casa o local comercial en donde se vende artículos y 
productos al detal. Este método de comercialización, tiene como objetivo la 
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ambientación del sitio con productos exclusivos de Inversiones Nacional de 
Chocolates utilizando el fenómeno AIDAS, 
A= Atraer la atención de los clientes 
I= Ganar intereses en los diferentes productos 
D= Crear en el cliente el deseo de comprar 
A= Hacer que el consumidor concrete la acción de compra 
S= Lograr la satisfacción de los clientes 
Otras de las razones de la ambientación en las tiendas es que en este lugar se 
utiliza la teoría de seducción de los sentidos teniendo en cuenta que: 
55% Seducción por medio de los ojos 
18% Seducción por medio del oído 
12% Seducción por medio del Olfato 
10% Seducción por medio del tacto 
Los beneficios de este método son muchos, entre ellos está, aumentar la 
visibilidad de la marca, la exhibición es directamente proporcional a las ventas. 
A mayor y mejor exhibición de los productos mayores serán sus ventas. 
Visitas(rutas) 
Inversiones Nacional de Chocolate define el diseño de la zona, el tipo de canal 
que desea atender y la frecuencia de la Visita. Para este proceso un vendedor 
visita a cada uno de sus clientes durante el mes, la frecuencia de la visita se 
define a continuación: 
Semanal: aplica para zonas de Supermercados mayoristas, industriales e 
institucionales. 
Quincenal: se utiliza en las zonas tradicionales de ciudad. 
Mensual: se utiliza en algunas zonas de provincia. 
10.7.5 CHOCOLATE CHUCUREÑO 
Para obtener un producto de optima calidad, fina textura, aroma y gusto 
agradable es importante los controles de calidad durante el proceso que los 
empleados deben conocer y cumplir además de hacer uso de las BPM y 
aplicarlas a cada uno de los pasos desde la adquisición del grano hasta la 
entrega del producto terminado al consumidor final. 
Línea de Productos: 
Chocolate Chucureño, se encarga de producir chocolate de mesa con azúcar 
dirigida principalmente a la población Santandereana, para lo cual se produce 
el chocolate en dos presentaciones con pastillas de 25 gramos: 
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Tabla N° 18: Línea de productos del chocolate chucureño 
Producto Peso Precio 
Chocolate Chucureño con 
azúcar 500 gramos 2700 
Chocolate Chucureño con 
azúcar 250 gramos 2500 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
El precio que se aplica a este producto es el resultado de la investigación de 
mercado y el análisis financiero de la empresa teniendo en cuenta los gastos 
asumidos para la elaboración de la barra de chocolate. 
Características del Proceso de elaboración del Chocolate Chucureño: 
Uso de materia prima de alta calidad 
En cuanto al cacao, granos bien fermentados, un secado correcto, 
buenas condiciones de almacenamiento no muy prolongado, 
Control del proceso de elaboración del producto 
Control del peso 
Etiquetado correcto y una clara visualización de las fechas de 
producción y vencimiento. 
Procesos — Maquinaria — Recurso Humano 
Los procesos para la elaboración del chocolate Chucureño se detalla a 
continuación, 
Tabla No. 19: Descripción del proceso del Chocolate Chucureño 
Proceso Descripción Maquinaria Operarios 
Limpieza y 
clasificación del 
grano 
Se separa el cacao por tamaños 
y a la vez elimina ciertas 
impurezas. 
Clasificadora provista de 
tamices de diferente 
diámetro. 
Capacidad Clasificadora 
250 kilos/hora 
Operario 1 
Tostado del grano 
El grano se somete al tostado, 
utilizando gas como unidad de 
calor, provistas de un recipiente 
de enfriamiento para después del 
tostado bajar la temperatura 
rápidamente y así continuar con 
el siguiente paso. 
Tostadora provista de un 
cilindro rotatorio con 
capacidad para 60/120 
Kilos / hora 
Operario 1 
Descascarillado 
Separar los granos de su cáscara 
por medio de corrientes de aire 
separarlos de la cascarilla y 
algunas impurezas dejando los 
nibs lo mas limpios posibles y 
listos para la molienda. 
Descascarilladora provista 
de un partidor de grano y 
unos tamices que separan 
por tamaño los nibs. 
Capacidad 
descascarilladora 400 Kilos 
¡hora. 
Operario 1 
Molienda 
Molienda de los granos de cacao 
obteniendo una finura bastante 
aceptable para la elaboración de 
chocolate para taza. 
Molinos de piedra artificial. 
Capacidad del molino es 
de 250 Kilos / hora 
Operario 1 
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Proceso Descripción Maquinaria Operarios 
Mezclado 
Se procede a moler gran parte de 
la azúcar utilizada en este 
proceso. Se debe definir la 
cantidad de azúcar gruesa y 
molida se va a mezclar, si se 
aplica azúcar molida solamente 
se seca muy rápido se absorbe 
toda la grasa. 
Molino de martillos con una 
capacidad de 300 Kilos / 
hora, Operario 2 
Amasado 
Esta operación hace que la masa 
se vuelva más homogénea y 
fluida, acá también se inicia el 
manejo y control de la 
temperatura tan fundamental en 
el acabado, presentación y 
conservación del producto final. 
Capacidad amasadora 
hasta 500 Kilos por bache. Operario 2 
Moldeo 
El moldeo se realiza 
manualmente, es acá donde se 
realiza la labor de llenar los 
moldes y pasarlos a la mesa de 
vibrado. 
Operarios 3(2) 
Vibrado 
La labor se realiza sobre una 
mesa vibradora ó banda 
transportadora vibradora de aquí 
los moldes llenos y vibrados son 
colocados en bandejas para ser 
llevados al cuarto frió. 
Operario 4 
Desmolde 
Al salir del cuarto frió ó túnel de 
enfriamiento es desmoldado 
manualmente y se prepara para 
el empaque 
Operarios 3 (2) 
Empacado Este proceso se realiza 
manualmente Operario 5 (2) 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Comercialización: 
Este chocolate producto de la Región de San Vicente de Chucurí, esta 
empresa no posee una estructura de comercialización establecida. Sin 
embargo, teniendo en cuenta a la Distribución Departamental de la Producción 
Colombiana de Cacao, el departamento de Santander cuenta con la 
participación de 48,45% en el mercado nacional, con solo esta característica 
las pequeñas plantas procesadoras de los derivados del cacao de este 
departamento podrían considerar su posible inclusión en el mercado a nivel 
nacional. 
Distribución: 
La distribución del Chocolate Chucureño se hace directamente por medio de 
camiones que los transportan a los Supermercados ubicados en el 
departamento de Santander, las barras de chocolate se guardan en cajas de 50 
libras y cada supermercado solicita por medio telefónico la Planta procesadora 
de Cacao. 
Teniendo en cuenta la anterior investigación y puesta en marcha de la 
Vigilancia Tecnológica, en donde se aplicaron los pasos descritos 
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anteriormente, se procede a la culminación en donde se aplican los 
conocimientos adquiridos mediante la vigilancia, hallando los aspectos 
negativos y positivos y de esta forma se diseña nuestra Planta Procesadora de 
Cacao. En los siguientes puntos se describe a fondo la estructura de la misma. 
11. ESTUDIO DE MERCADO 
11.1 IDENTIFICACIÓN DEL MERCADO PARA EL PRODUCTO 
11.2 INVESTIGACION DE MERCADOS 
Para el diseño de la planta procesadora de productos derivados del cacao para 
su futuro montaje en la ciudad de Santa Marta es necesario realizar una 
análisis de mercado para obtener una noción clara de la identificación del 
mercado para el producto, donde se obtendrá información para establecer los 
mercados objetivo, alterno y de contingencia además las estrategias que se 
aplicaran para los productos que se comercializaran. 
Adicionalmente, el estudio de mercado va a indicar si las características y 
especificaciones del producto corresponden a las que desea comprar el cliente. 
Nos dirá igualmente qué tipo de clientes son los interesados en nuestros 
productos, lo cual servirá para orientar la producción del negocio. 
La metodología que se utilizara para realizar la investigación de mercado 
comprende los siguientes pasos: 
11.2.1 Realización de encuesta individual: 
Se elaboró la siguiente encuesta identificando las clases de cliente, el 
consumidor individual que adquiere el producto en los diferentes puntos de 
venta para su canasta familiar. 
Para el cliente individual se diseño la encuesta con una primera parte que nos 
permitirá adquirir información personal del cliente. 
Y una segunda parte correspondiente a la preferencia del producto a consumir 
(ver anexo 1). 
Para lo cual se determino el tamaño de muestra teniendo en cuenta el tamaño 
de la población de la ciudad de Santa Marta que es aproximadamente de 
415.270 habitantes39 .A la hora de determinar el tamaño que debe alcanzar una 
muestra hay que tomar en cuenta varios factores: el tipo de muestreo, el 
parámetro a estimar, el error muestral admisible, la varianza poblacional y el 
nivel de confianza. 
" www.dane.gov.co 
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Para calcular el tamaño de muestra para la estimación de proporciones 
poblacionales hemos de tener en cuenta los mismos factores que en el caso de 
la media. La fórmula que nos permitirá determinar el tamaño muestral es la 
siguiente: 
Formula N° 1: Tamaño de la muestra 
n= 
P) 
(N —1)e' +Z„12 P(1— P) 
Donde, 
Zon: z correspondiente al nivel de confianza elegido 
P: proporción de una categoría de la variable 
e: error máximo 
N: tamaño de la población 
Para la realización de la encuesta se tienen en cuenta los siguientes datos, 
N: 415.270 
Za/2: 1,96 
P: 0,5 
e: 0,05 
Según esto se halló el tamaño de la muestra la cual indica el número de 
encuestas que se deben aplicar, es decir esto nos arroja un dato proporcional 
al tamaño de la población, se remplaza los datos en la formula N° 1 de la 
siguiente forma: 
(415.270)( 1.96)2 
 (0.5)(1 — 0.5) 
n = = 384encuestados 
(415.270 — 1)0.052 + 1.96(0.5)(1 — 0.5) 
El tamaño muestral nos arroja un total de 384, lo cual revela el número de 
encuestas que se deben aplicar a la población, que en este caso es la ciudad 
de Santa Marta. 
A continuación se muestra las fórmulas con las cuales se grafica el segmento 
de mercado por edades al cual se enfoca el plan de mercadeo y el gráfico de 
torta que indica las preferencias de los consumidores con respecto a los 
productos derivados del cacao, en este caso son 384 los encuestados que 
hacen parte de la muestra de la población. 
Para la tabulación de las muestras tomadas se debe tener en cuenta lo 
siguiente para la creación de histogramas para datos continuos: 
Recopilar datos de la característica de calidad a evaluar. 
Determinar el rango o recorrido muestral(R) 
Formula N° 2: Determinación del rango 
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Formula N° 3: Calculo de la Marca de clase(K) 
Formula N° 4: Calcular la amplitud (A) 
Formula N° 5: Calcular el límite inferior de la celda(LIC) 
LIC = X111 A 
Entonces se requiere analizar en años, la cantidad de edades de las personas 
que realizaron la encuesta, 
Tabla N° 20: Matriz de edades de los encuestados 
Edad (años) 
19 38 46 26 28 38 32 45 40 36 15 63 57 41 56 23 68 22 23 59 
37 26 47 22 64 37 34 47 49 32 41 17 28 41 29 23 30 31 49 50 
33 36 21 32 37 41 45 33 65 18 18 31 21 38 45 24 26 18 16 39 
68 19 27 49 36 39 65 55 29 16 34 34 23 26 29 31 70 38 23 55 
56 50 63 55 38 32 30 37 59 43 30 48 67 46 25 42 50 26 69 
47 46 40 44 53 69 53 25 36 21 33 52 24 39 57 25 23 66 23 
62 61 63 53 17 41 57 42 51 70 67 27 62 53 69 62 49 61 69 
48 69 19 53 65 34 19 56 42 42 62 43 45 25 56 32 63 63 15 
62 34 38 36 51 37 51 42 25 69 67 41 67 24 60 57 41 60 57 
55 65 15 16 46 65 52 45 27 17 41 36 52 61 50 22 65 69 26 
56 47 56 17 33 45 49 45 57 66 53 47 61 53 41 48 67 32 50 
65 33 65 38 53 46 35 56 67 16 47 69 50 23 62 50 35 47 26 
31 19 56 53 56 17 35 67 52 40 43 37 64 67 15 26 33 20 41 
43 50 45 64 45 69 20 23 69 61 52 41 58 22 19 29 38 38 50 
16 23 23 56 61 21 22 68 37 18 16 33 41 44 59 55 29 45 60 
47 61 59 70 57 27 61 47 44 26 46 56 33 59 46 23 53 50 23 
62 49 66 35 70 55 32 21 48 55 40 50 34 42 23 24 16 56 59 
47 62 44 68 54 69 64 38 40 32 58 34 31 48 61 30 17 66 56 
42 25 51 33 31 46 69 31 48 43 32 58 45 19 49 27 39 62 29 
28 16 41 58 38 23 54 37 29 52 22 48 45 41 56 36 49 53 25 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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Rango de Edades 
150 
e 100 
50 
O 
15 28,75 42,5 56,25 y mayor... 
Clase 
A continuación se hallan los parámetros: 
Teniendo en cuenta que, 
Xma. =70 
Xmin = 15 
N = 384 
Se reemplazan los valores en las formulas N° 2, 3, 4 y 5: 
R =70 -15 = 55 K = V384 =20 
55 A = = 3 
20 LIC = 15 — = 14 2 
11.2.2 RESULTADOS DE LA ENCUESTA 
La encuesta fue realizada a 384 personas de la ciudad de Santa Marta 
demuestra que el chocolate de mesa dulce tiene mucha aceptación en el 
mercado local, por lo cual la investigación va dirigida hacia la estructuración del 
proceso de elaboración de este derivado del cacao. El resultado de la encuesta 
se muestra a continuación: 
Grafico N° 13: Rango de Edades 
Fuente: Elaboración Propia De Autores 
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PREFERENCIAS CONSUMO DE DERIVADOS DEL CACAO 
Chocolate de mesa amargo 
Chocolate de mesa dulce 
O Chocolate en polvo 
O Golosina de chocolate 
Manteca de cacao 
O Cacao en polvo 
Licor de cacao 
Productos en polvo de chocolate 
Chocolate granulado 
O Otro 
10% 2% 9% 
18% 
Grafico 14: Preferencias consumo de derivados del cacao 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Según la gráfica 12, el 20% de las personas encuestadas prefieren el chocolate 
de mesa dulce. Aunque un porcentaje muy cercano al mayor, 18% opino que la 
planta debe producir Golosinas de Chocolate. La población que opto por el 
chocolate de mesa dulce corresponde al público que componen todas las 
personas que consumen chocolate diariamente, 
11.3 PLAN DE MERCADEO 
La investigación de mercados se ha convertido en una herramienta muy eficaz 
para las grandes compañías, del mismo lado las pequeñas y medianas 
empresas, deben implementar estas estrategias, si se quiere llegar a ser 
competitivas y sobrevivir con los dinámicos cambios y movimientos del 
mercado. 
Las dos funciones básicas de una empresa son la creatividad y la 
comercialización y las secundarias son la recuperación de la inversión y las 
utilidades. Para la Red Ecolsierra es fundamental la investigación del mercado, 
la cual determina, los gustos y preferencias de los clientes, en términos de 
producto, precio, distribución y comunicación. Y por otro lado, es necesario 
determinar el mercado objetivo y las características de compra y consumo de 
dicho mercado o mercados meta." 
4° Drucker. Peter. Managing in a time of great change (1995). Traducción de Jorge Cárdenas Nannetti. Grupo Editorial 
Norma. Bogotá. 1996. 
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Adicional a esto, la empresa debe armonizar sus actividades comerciales, tales 
como elaboración de planes de marketing, mercadeo, gestión de ventas y 
control de los resultados de la comercialización, en torno a estrategias que 
logren consolidarse y proyectarse de manera competitiva en los mercados 
nacionales e internacionales, para estas funciones se cuenta con un comité de 
comercialización. 
En Colombia comúnmente se presenta una falta de planeación presupuestal, 
se cometen errores en la administración y se presenta una ausencia de 
estrategias de mercadeo, como consecuencia, los pequeños empresarios no 
tienen el conocimiento y la suficiente capacidad para prever la necesidad del 
Mercadeo en sus organizaciones. 
La investigación de mercado, permitió reconocer el terreno o mercado sobre el 
que está trabajando, los beneficios y desventajas que le puede traer lanzar un 
nuevo o ya existente al mercado, el nicho al que va dirigido, las necesidades 
del mismo, es decir; estas medidas de gran utilidad para evitar y prevenir 
posibles fracasos. 
"Hay innovaciones que nacen de un instante de genialidad, pero la mayoría 
especialmente las de éxito, son el resultado de la búsqueda consiente y 
deliberada de oportunidades".41  
El diseño abarca la globalidad de la estrategia de la planta tanto a nivel 
corporativo y de gestión como de producto/servicio, debe entonces funcionar 
como eje central integrador entre las diferentes áreas de la planta por lo que el 
trabajo debe ser multidisciplinar y en equipo. En este estudio desempeñaremos 
un papel coordinador y gestor de todo el proceso por lo que su actividad debe 
ser Integradora; colaborando en todos los niveles de decisión de la 
organización. 
El diseño como elemento clave en la gestión de la planta no es una estrategia 
de marketing o de venta, es una herramienta de mejora continua que apoya el 
camino hacia el éxito que no es resultado de la casualidad sino de un proceso 
de trabajo. Como herramienta, el diseño y producción del chocolate orgánico 
cubre las necesidades y perspectivas externas, es decir, del usuario e internas, 
de la planta, generando unión entre las dos. El diseño es más que estética, es 
funcionalidad e interacción. 
11.3.1 ANALISIS DEL ESTUDIO DE MERCADO. 
Al desarrollar un programa de mercadeo o investigación de mercados para la 
planta procesadora de productos derivados del cacao, nos encontramos con 
tres etapas bien definidas como lo son: La primera etapa del proceso es la 
llamada del "Análisis Preliminar" que se caracteriza porque a aquí definimos 
las características básicas del producto que deseamos llevar al mercado, pero 
4' Peter Drucker. 
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todavía no sabemos como el tamaño más adecuado, el tiempo de empaque, el 
peso por unidad, el o los colores que utilizará en el empaque, entre otros. 
Para llegar a establecer esas características complementarias debemos 
analizar el sector y la competencia, donde se encuentra ubicado nuestro 
producto, y se realizará un análisis del o los consumidores finales. Lo anterior, 
permitirá pasar a la segunda etapa en donde se plantearán las "Fundamentos 
para el plan de mercadeo". Allí tomaremos la primera gran decisión, previa al 
plan de mercadeo: definir el segmento de mercado del producto o servicio, o 
sea el segmento de consumidores finales y se analizará la capacidad de 
producción instalada. 
Establecer el segmento de mercado nos permite conocer las características 
que tendrá el chocolate orgánico, el precio que debe fijársele, la forma en que 
será distribuido y el medio que se empleará para comunicar sus características. 
De igual forma, conoceremos quiénes son los competidores directos en esa 
parte del mercado. 
Analizados los elementos anteriores, se pasa a la tercera etapa, el 
"Desarrollo del plan" donde se analizarán: el producto, el precio, la promoción 
y publicidad. 
11.3.2 ANÁLISIS PRELIMINAR 
11.3.3 ANÁLISIS DEL SECTOR Y LA COMPETENCIA 
El sector al cual se enfrenta el producto, es decir el mercado del cacao, posee 
importantes ventajas, esto debido a condiciones geográficas, climáticas, 
sistema agroforestal que permite que el sector permanezca en constante 
crecimiento. De igual modo, la presencia de diversos productos derivados del 
proceso de transformación del cacao, hacen de este producto ser apetecido en 
el público. 
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11.3.4 DISTRIBUCIÓN GEOGRÁFICA 
LOCALIZACIÓN ÁREA DE TRABAJO DE LA RED ECOLSIERRA. 
VERTIENTE OCCIDENTAL DE LA SIERRA NEVADA DE SANTA MARTA 
Figura N° 9: Mapa GEO físico de la Sierra Nevada de Santa Marta 
Fuente: Articulo: Una experiencia de agricultura para la vida. Red de productores ecológicos de 
la Sierra Nevada de Santa Marta. Marzo 2006. Pág. 14 
Es importante anotar, que el área de trabajo de la Red Ecolsierra de 
productores ecológicos representa un sector de gran importancia eco sistémica 
y ambiental, ya que las fincas hacen parte de los sectores alto y medio de 8 
cuencas hidrográficas en el departamento del Magdalena, estas cuencas son: 
Manzanares, Piedras y Gaira, de donde se abastece el acueducto del municipio 
de Santa Marta; Córdoba, Río Frió y Sevilla en el municipio de Ciénaga14; 
Aracataca, de donde se abastece el acueducto del municipio de Aracataca y la 
de Tucurinca en el municipio de Fundación (ver mapa de localización). En otras 
palabras, el desarrollo de actividades agroecológicas en las fincas de los 
asociados, crean condiciones favorables a la conservación de sectores 
estratég icos42. 
42 UNA RED QUE APRENDE. RED DE PRODUCTORES ECOLÓGICO DE LA SIERRA NEVADA DE SANTA MARTA. 
Santa Marta, Magdalena, Marzo de 2006. 
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11.3.5 VARIABLES EXTERNAS 
Tabla N°21: variables externas 
ENUNCIADO DESCRIPCION 
ECONOMICOS 
Factor de gran importancia que se reflejan en las actividades 
mercadológicas de cada organización. Los Factores que influyen 
son; la inflación, durante el segundo trimestre del año 2006 mostró 
una tendencia decreciente, para el año 2007, llegó a 4,2% en el 
mes de Diciembre, y se confía que para el 2008 se mantenga en 
este nivel. Sin embargo, silo inflación no exceda entre un 3 a 5%, 
se puede considerar como elemento que engrasa las ruedas de la 
Industria y Comercio. 
El PIB es una realidad inocultable, manteniendo una tasa altamente 
favorable en consecuencia, se puede afirmar que esta situación se 
convierte en una oportunidad para la Red la cual debe ser 
aprovechada al máximo. Tabla N° 23 
SOCIO CULTURALES 
Los principales valores culturales se expresan en opiniones que 
tienen las personas de ellas mismas y de los demás, los clientes 
tienen como objetivo buscar calidad antes de cantidad, por esto el 
chocolate de mesa ha de ser un producto que guste a las personas 
por su sabor, aroma, por estas características tendrá la capacidad 
de llegar a la gente en distintas edades y diversos estratos. El 
chocolate de mesa de Ecolsierra se visiona como la oportunidad de 
ingresar al mercado del chocolate en la Costa, teniendo en cuenta 
que en la región no existe un producto originario de nuestros 
cultivos. 
CIENTIFICOS 
TECNOLOGICOS 
Este ambiente es la fuerza más sobresaliente que esta moldeando 
en la actualidad. La identificación de la tecnología necesaria para el 
proceso de elaboración del cacao, permite determinar la calidad del 
producto a los lineamientos que seguirá el proceso, en cuanto a la 
planeación de la unidad productiva, así como las estrategias que se 
tendrán en cuenta para el mercado y la distribución del producto. 
AMBIENTALES 
La construcción de una Planta Procesadora de Cacao debe 
llevarse a cabo en cumplimiento con una serie de medidas y 
normas que compense los impactos ambientales que puedan surgir 
en el montaje de la planta. 
POLITICOS 
El TLC tendrá un efecto neto positivo sobre el crecimiento 
económico de largo plazo, sin embargo se debe aclarar que al 
iniciar las negociaciones se conoce que habrá sectores favorecidos 
y otro no. Para el chocolate de mesa, las leyes cubren aspectos 
como: competencia con el fin de proteger la organización, 
protección ambiental respecto al producto en forma tangible, 
verdad en la publicidad, determinación del precio de acuerdo a las 
condiciones económicas del consumidor; la marca del chocolate es 
distintivo y no representa falsa representación de otros productos 
que participan en el mercado. 
DEMOGRAFICOS 
En Santa Marta no existen organizaciones dedicadas a la 
transformación de cacao, solo se tiene como referencia, los cultivos 
que existen en el Depto. Del Magdalena, a partir de los cuales la 
cuota de hectáreas de cacao pertenecientes a Ecolsierra serán 
destinadas a la elaboración de sus derivados para suplir la baja 
demanda de instituciones educativas en la formación de carreras 
profesionales contrastado con la alta demanda de estudiantes. Esto 
da como resultado creciente necesidades humanas que hay que 
satisfacer; esto representa importantes oportunidades en el 
mercado. 
uente: Elaboración propia de los autores 
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Tabla N° 22: Probabilidad acumulada al observar una inflación al consumidor 
para el rango indicado. 
Probabilidad Acumulada al Observar una Inflación parta el Consumidor 
Para el Rango Indicado 
Rangos de 
Inflación (%) 
Probabilidad (%) 
2006 2007 2008 
Jun Sep Dic Mar Jun Sep Dic Mar. 
Mayor a 5,5 0,0 0,0 0,0 3,2 6,5 3,9 4,7 7,6 
Menor a 5,5 100,0 100,0 100,0 96,8 93,5 96,1 95,3 92,4 
Menor a 5,0 100,0 100,0 99,5 80,0 77,6 85,6 84,8 79,4 
Menor a 4,5 100,0 98,9 91,1 46,2 47,8 63,4 63,8 57,2 
Menor a 4,0 66,7 65,8 51,6 8,4 14,8 32,0 34,9 29,8 
Menor a 3,5 0,0 1,7 4,7 0,2 1,4 7,5 10,5 9,1 
Menor a 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,7 1,4 1,4 
Fuente: Banco de la República 
Tabla N° 23: PIB, de la República de Colombia 
PIB - PRODUCTO INTERNO BRUTO 
Real 2006 6.80% 
Real 2007 7.00% 
Pronóstico 2008 5.00% - 5.50% 
Fuente:http://~.indexmundi.com/es/colombia/producto_interno_bruto_(pib)_tasa_de_crecimi 
ento_real.html 
11.3.6 EVALUACIÓN DE LA COMPETENCIA 
Entre los competidores actuales para el chocolate de Red Ecolsierra se 
encuentran la Compañía Nacional de Chocolates, ahora llamada Inversiones 
Nacional de Chocolates, la cual tiene a su cargo aproximadamente 356 
productos derivados del cacao, para fines de interés, los chocolates de mesa 
que se producen en sus industrias son: Corona, Cruz, Diana, Tesalia y 
Bogotano. 
Esta empresa ha logrado su posicionamiento en el mercado gracias a factores 
como tecnología de la producción y mano de obra capacitada, además utiliza 
tecnología avanzada, en la medida en que cuenta con modernas plantas 
conformadas por maquinaria importada y métodos eficientes de procesamiento. 
El segundo competidor actual para el nuevo chocolate de mesa, es Casa 
Luker, su línea de productos abarca a los ya reconocidos chocolates Luker, Sol 
y Quesada, además ofrece al mercado productos semielaborados como los son 
la manteca de cacao y torta de cacao. Casa luker posee un recorrido muy 
importante a lo largo de los años, ha logrado llegar no solamente a mercados 
nacionales, sino también a mercados internacionales. 
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En la siguiente tabla se resumen los productos de mayor aceptación en el 
mercado, es decir la competencia más cercana e importante para el Chocolate 
Orgánico de la Red Ecolsierra: 
Tabla N° 24: chocolates de mayor aceptación en el mercado 
Competidor Marca Puntos Fuertes 
1 
t. /10001 Ars 
CORONA Corona 
/Producto 100% natural 
/No contiene Colesterol 
/Grasa de origen vegetal 
(Producto de mayor aceptación 1 
/Pertenece a la Nacional de Chocolates 
2 Sol 
/ Contiene vitaminas y minerales. 
Es un alimento económico y de alto valor 
nutricional. 
/ No es necesario dejar hervir. 
/ Producto perteneciente a la Casa Luker 
so L ,.. 
3 E La Especial 
( Producto 100) natural 
( 
• Sin colesterol 
/ Pertenece a la Nacional de Chocolates 
.-- • 
LA ESPECIAL 
4 Bogotano 
/Pertenece a la Nacional de Chocolates BOGOTANO 
CIKKOL11711<0« AZOCAR 
Fuente: elaboración propia de los autores. 
Los productos de la competencia son vendidos en Supermercados y tiendas, 
según la investigación realizada, el sondeo define los siguientes resultados en 
cuanto a los precios de los chocolates de mesa en dos presentaciones, 500 y 
250 gramos; 
Tabla N° 25: Precios de los competidores 
PRODUCTO PRECIO 
500 gr 250 gr 
Corona con Azúcar $ 3.600 $ 1.650 
Sol $ 3.490 $1.990 
Marca 1 Carrefour $ 3.150 N. A 
Carrefour $ 2.950 N. A 
La especial. Nacional de Chocolate $ 2.950 $1.790 
Cruz $ 4.280 $ 2.850 
Quesada $ 3.750 $2.100 
Tesalia $ 3.920 $ 1.220 
La económica $ 2.890 $ 1.790 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
N. A = No Aplica 
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Una de las amenazas para la empresa es la existencia de competidores 
potenciales. Las ya reconocidas marcas a nivel nacional, tienen gran 
aceptación, mayor trayectoria en el mercado, y ofrecen una amplia diversidad 
de productos, además de ser las que presentan una activa participación en el 
mercado internacional. Aunque estos los competidores desarrollan sus 
productos en modernas maquinarias y equipos, se convierte en Oportunidad, la 
característica de el chocolate de mesa dulce, como producto orgánico en el 
mercado 
Estos competidores tienen sus bases fundamentadas a lo largo de los años, su 
desarrollo se ha logrado gracias al talento humano apoyado en sus plantas de 
producción; por parte de Nacional de Chocolates, esta cuenta con plantas 
ubicadas en Rionegro (Antioquia) y Bogota, presentando el más alto potencial 
de expansión por su planta física moderna y por su capital. Por otro lado, Casa 
Luker cuenta con dos plantas ubicadas en Manizales y Bogotá y también 
cuentan con un alto desarrollo tecnológico. 
En la siguiente tabla se realiza un análisis estratégico de la inserción del 
chocolate de mesa en el mercado, identificando las amenazas, oportunidades, 
fortalezas, debilidades. 
Tabla N° 26: Análisis Estraté ico. 
ANALISIS ESTRATEGICO 
Santa Marta que está luchando por salir adelante como ciudad próspera de esta región, y de la mano 
esta la Universidad del Magdalena y la Red Ecolsierra, empresa perteneciente al sector primario, que ha 
logrado crecer en el dificil mercado del café, miel de abeja y próximamente con el cacao. 
La Red de Productores Ecológicos de la Sierra Nevada de Santa Marta "Red Ecolsierra" es una entidad 
sin ánimo de lucro que asocia 840 familias ubicadas en la Sierra Nevada de Santa Marta, su actividad 
básica es la de la sustitución de cultivos ilícitos por productos que sean comercializables de manera 
equitativa y en concordancia con la preservación del medio ambiente tan valioso. 
AMENAZAS OPORTUNIDADES 
Existencia de competidores potenciales con mayor 
trayectoria para realizar inversiones y abrirse a 
otros mercados. 
Tendencia a consumir productos libres de 
contaminantes químicos. 
Presencia de productos sustitutos y novedosos. Acceso a recursos económicos a través de las 
Naciones Unidas. 
Presencia de grupos subversivos en las zonas de 
cultivos. 
Actualmente no existe en el mercado chocolate 
orgánico. 
DEBILIDADES FORTALEZA 
Poca infraestructura física en cuanto a las oficinas Actualmente existe Tendencia a consumir 
productos libres de contaminantes químicos. 
Poco reconocimiento de los productos de la 
empresa a nivel nacional, 
Se despliegan controles de Calidad en los 
procesos, bajo estándares internacionales. 
Acceso a programas de capacitación. 
Fuente: elaboración propia de los autores 
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11.3.7 ANÁLISIS DEL CONSUMIDOR 
Grafico N°15 VARIABLES DE SEGMENTACION: 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
La segmentación geográfica requiere que se haga una división con el fin de 
demarcar el área geográfica en donde se insertará el producto, en el caso del 
chocolate en barra de tipo orgánico, tendrá una etapa inicial en Colombia, el fin 
es conocer las diferentes necesidades y deseos en cada sector del 
Departamento. El clima también es definido ya que influye en las necesidades y 
comportamiento de compra de los habitantes. 
Tabla N° 27: SEGMENTACIÓN GEOGRAFICA 
REGION DEL MUNDO SUR AMERICA 
PAIS COLOMBIA 
UNIDAD GEOGRAFICA MERCADO LOCAL (SANTA MARTA) 
CLIMA CALIDO 
DENSIDAD DE LA POBLACION POBLACION URBANA 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
La definición del mercado al cual va dirigido el producto, implica conocer el 
rango de edad, sexo, ciclo familiar y establecer de esta forma un grupo de 
clientes definidos. Por medio de la edad, se conoce el comportamiento de la 
persona en aspectos como compra y consumo y se construye el modelo de 
mercadotecnia. Determinando los ingresos del cliente objetivo se obtiene 
información acerca de cuanto está dispuesto a invertir en el producto; la base 
inicial del ingreso del cliente debe ser mayor a dos salarios mínimos. 
Tabla N° 28: SEGMENTACIÓN DEMOGRAFICA 
EDAD DE 30 A 50 AÑOS 
SEXO MASCULINO, FEMENINO 
EDUCACION PRIMARIA, BACHILLERATO; EDUCACIÓN UNIVERSITARIA; GRADUADO UNIVERSITARIO. 
OCUPACION AMAS DE CASA, OFICINISTAS, ESTUDIANTES, PROFESIONALES 
NACIONALIDAD SIN DISTINCION 
RELIGION SIN DISTINCION 
CICLO DE VIDA FAMILIAR SOLTERO, SOLTERO CON HIJOS, CASADO SIN HIJOS, CASADO CON HIJOS. 
INGRESOS BASE: MAYOR A DOS SALARIOS MINIMOS 
CLASE SOCIAL MEDIA, ALTA 
NIVEL CULTURAL MEDIA, MEDIA - ALTA 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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Siguiendo con la segmentación, a continuación se puede profundizar aun mas 
el tipo de cliente al que va dirigido el producto, teniendo en cuenta su 
personalidad, estilo de vida. Dependiendo el lugar de procedencia de la 
persona se puede categorizar el cliente y de esta forma conocer su 
comportamiento y la actitud hacia el producto. 
Tabla N° 29: SEGMENTACIÓN PSICOGRAFICA 
PERSONALIDAD PRACTICO, SERENO, ABIERTA 
ESTILO DE VIDA INDEPENDIENTE, EXISTOSOS, LUCHADORES 
  
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Tabla N° 30: SEGMENTACIÓN DE COMPORTAMIENTO 
BENEFICIOS ESPERADOS CALIDAD, AHORRO, SABOR 
FRECUENCIA DE USO USUARIO MEDIO 
ESTATUD DE LEALTAD DE LA 
MARCA ALTA 
ACTITUD HACIA EL PRODUCTO ENTUSIASTA 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
La anterior segmentación es el resultado del análisis realizado a las encuestas 
efectuadas en la ciudad de Santa Marta. El consumidor final tiende a ser 
personas adultas, ya que los jóvenes por lo general ubican sus preferencias en 
derivados del cacao como golosinas, bebidas achocolatadas. 
Aunque el chocolate de barra en consumido por muchas familias, 
comercializado en diversas presentaciones con el fin de llegar a cada hogar, 
estos productos si presentan productos sustitutos, en el caso del chocolate de 
mesa, es una bebida de consumo diario y es apetecido a nivel nacional e 
internacional, actualmente se presenta una nueva tendencia es la compra de 
chocolate en polvo, de fácil y rápida preparación, lo que se convierte en una 
amenaza para el pleno desarrollo del chocolate de mesa dulce en el mercado, 
cabe señalar que los consumidores potenciales son personas de oficina que 
abrevian su tiempo con la preparación de chocolate en polvo, por lo tanto este 
es un segmento al cual se debe enfocar la empresa para lograr posicionar el 
producto. Siendo embargo la condición de Chocolate orgánico, es una 
oportunidad para la empresa, ya que se posesiona con un producto único 
La empresa cuenta con compradores de gran tamaño; los supermercados de la 
Ciudad como Carrefour, Éxito, Olímpica, entre otras, el poder de negociación lo 
tiene totalmente estos compradores, además, Carrefour cuenta actualmente 
con un marca única en la presentación del Chocolate Marca 1; por lo tanto 
juega un papel muy importante el lanzamiento que se realiza para el Chocolate 
de la Red Ecolsierra. 
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11.3.8 EN DONDE VAMOS A CRECER 
Es necesario definir las metas, a continuación se definen las metas a corto, 
mediano y largo plazo: 
Tabla N° 31: Metas a corto, mediano y largo plazo 
A CORTO PLAZO A MEDIANO PLAZO A LARGO PLAZO 
Incrementar las ventas del 
chocolate de Ecolsierra utilizando 
el plan de marketing 
Construir mensajes eficaces que 
logren penetrar en el 
comportamiento de compra del 
consumidor 
Aumentar incentivos 
publicitarios a vendedores y 
distribuidores 
Obtención de campañas 
publicitarias en los diferentes 
medios masivos de 
comunicación para lograr 
impacto en los consumidores 
Programar capacitación con 
impulsadoras sobre 
merchandising, con el fin de 
colocar en los puntos de venta 
Diferenciarnos de la 
competencia por medio de 
los atributos de los 
productos, con el fin de 
posicionarnos 
Mediante encuestas, recoger 
sugerencias y encontrar el punto 
de aceptación del producto 
Programar ofertas de 
lanzamiento que posibilite el 
conocimiento del producto en el 
mercado 
Fortalecimiento del equipo 
humano que representa la 
fuerza de venta de la 
empresa 
Colocar el producto en los 
distintos puntos de venta 
Iniciar campañas de compra para 
fidelizar al cliente 
Cultivar la imagen de la 
empresa, como 
comercializadora de 
productos ecológicos 
Consolidar la imagen de la 
empresa fortaleciendo el nuevo 
producto de la empresa 
Fortalecer el desarrollo de las 
familias cacaoteras y agricultores 
que conforman los grupos 
asociados 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
11.3.9 FUNDAMENTOS PARA LA ELABORACIÓN DEL PLAN DE 
MERCADEO 
Definición de Estrategias de distribución 
Se debe establecer una política para las relaciones con los distribuidores, los 
cuales van a ser los distintos instrumentos promocionales que se utilizaran en 
la comercialización del chocolate de mesa dulce. A continuación se muestran 
los elementos que proporcionaremos a los intermediarios para que realicen la 
Publicidad en Punto de Venta. Así atendiendo a las características del lugar 
donde se desarrolle la compra tendremos: 
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Figura N° 10: Estrategias de distribución. 
Distribuir los productos en los Supermercados, se empacan en cajas 
para ser llevadas a los puntos de venta. 
El chocolate dulce en barra será introducido en el mercado por 
medio de Supermercados (Carrefour, Olímpica, Sao, Vivero), 
además de las Distribuidoras locales de cada lugar de la costa. 
Distribuirlos a los diferentes establecimientos de consumidores 
potenciales de chocolate de mesa, como el Batallón del ejército, 
Hospitales, etc. 
Darlos a conoce en Tiendas tradicionales a través de carteles, 
obsequios y tableros informativos presentando el chocolate de mesa 
y la dinámica de la promoción. 
Distribuir folletos de puerta en puerta, a la salida de las tiendas, o se 
incluye en paquetes y en las cajas de productos. 
Vendedores especiales que se encarguen de establecer el producto 
en los Supermercados, es decir utilizar mecanismos de venta directa 
al consumidor 
Establecer un sistema de ventas por pedido, distribuyéndolos 
mediante vendedores de la empresa. 
Mediante exhibidores con avisos para llamar la atención. Si el medio 
de exhibición es suficientemente grande o posee una elevada 
afluencia de público, un(a) expositor se encargará de exhibir y 
entregará los avisos promocionales. 
> ESTRATEGIA DE 
DISTRIBUCION 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Definición de Estrategias Publicitarias 
La publicidad actual desempeña un papel crucial en la civilización industrial 
urbana, condicionando para bien y para mal todos los aspectos de la vida 
cotidiana. 
No se hace publicidad para proporcionar una satisfacción creativa, sino para 
comunicar al público objetivo que hemos salido al mercado y que nos debe 
comprar aprovechando las bondades de los productos orgánicos. 
Figura N° 11: Estrategias publicitarias 
Presentar campañas conjuntas entre el productor y el 
vendedor. 
Realizar el lanzamiento oficial del producto con el fin de dar a 
conocer la nueva marca de Chocolate en barra. 
Familiarizar al consumidor potencial con el producto, su 
denominación, el productor y las ventajas de la compra, así 
como informarle de los puntos de venta del artículo mediante 
emisoras radiales. 
Utilizar publicidad inserta en periódicos, folletos y catálogos de 
venta para fomentar la venta por pedido. Este tipo de 
promociones pretenden vender sin recurrir a agentes 
comerciales. 
Elaborar medios publicitarios con la utilización de colores 
diseñados e iluminados en los anuncios desplegados, en los 
periódicos y las vallas publicitarias. 
Añadir a la página web de Ecolsierra el lanzamiento del nuevo 
producto de la empresa, señalando sus características y 
beneficios. 
Fuente: elaboración propia de los autores 
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ESTRATEGIA 
PUBLICITARIAS 
Teniendo en cuenta que la complejidad de la industria publicitaria, en la que 
intervienen factores psicológicos y otro tipo de variables, es difícil formular 
afirmaciones tajantes sobre la eficacia de la publicidad, por lo que el control de 
audiencias es una actividad compleja y sujeta a polémicas muy intensas. 
Señalemos, pues, que la publicidad pura es una técnica de comunicación y, 
para lograrlo, se puede aplicar el siguiente método: 
1. Conocer la audiencia a que nos dirigimos. 
Para lo cual se adopta el siguiente procedimiento: 
Realizar encuestas puerta a puerta en diversos vecindarios de diferentes 
clases sociales. 
Identificar a los consumidores potenciales del chocolate de mesa dulce. 
2. Seleccionar los medios más eficaces para captar la audiencia elegida. 
Si el resultado de la encuesta convence al productor de la viabilidad de 
un determinad aviso publicitario, se procede a seleccionar el mejor 
método de publicidad, mostrando distintos anuncios a un conjunto de 
posibles consumidores, para que revelen sus preferencias. 
A continuación se escogen los dos anuncios más votados, con lo cual 
Ecolsierra puede empieza a distribuir una serie limitada del producto, 
para venderlo a continuación en un mercado local, es decir en Santa 
Marta. 
3. Crear el mensaje publicitario para esa audiencia. 
El nuevo chocolate de mesa dulce que sale al mercado, sin antecedentes en el 
mercado, debe ser puesto a la luz pública inicialmente y de manera intensiva 
por medio de publicidad en puntos de ventas. Para lo cual se deben recurrir al 
siguiente procedimiento: 
Los objetivos de nuestra publicidad serán: Informar, Persuadir y Recordar; esta 
última de gran importancia debido a que ayuda a introducir el producto en el 
mercado. 
El mensaje publicitario que se emitirá, es el siguiente: 
"CHOCOLATE SIERRA, DE LA SIERRA A SU MESA, 100% ORGÁNICO" 
11.3.10 PROMOCIÓN 
En este campo hay una serie de pautas y variaciones de las mismas. Es más 
accesible a la realidad de la planta. Las técnicas de promoción deben estar de 
acuerdo con el consumidor al que se requiere influenciar. Sin importar la 
capacidad económica, del nivel educativo y otras características, siempre habrá 
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técnicas de promoción apropiadas. Los siguientes son algunos aspectos 
tomados para la promoción: 
Pruebas, incentivos al consumidor. La utilizaremos al introducir nuestro 
nuevo producto el chocolate orgánico. Estas se hacen llegar al consumidor 
potencial por los más diversos canales: adherida a otro producto que ya 
está establecido en el mercado, por sí misma puerta a puerta, como 
obsequio al comprar otro producto de la misma casa, en envases de mayor 
capacidad al mismo precio, en empaques promociónales, etc. 
Incentivos al distribuidor: premios, prestamos de equipo de exhibición, 
descuentos, trato preferencial, exclusividad, etc. 
Apoyo a causas loables. Patrocinar equipos deportivos de la 
comunidad, de actividades culturales, de eventos especiales en 
instituciones que concentran al consumidor potencial. 
11.3.11 CAPACIDAD INSTALADA DE PRODUCCIÓN 
En el proceso de logística de entrada la Red Ecolsierra presenta procesos 
como la recepción y almacenamiento de materia prima, estableciendo un 
control de inventarios constituyéndose como factor determinante en la cadena 
que de valor, por tanto debe manejarse con cuidado, pues de allí dependen los 
demás procesos de comercialización. 
Las operaciones conducen a que la materia prima sufra una transformación, si 
no se realiza un control adecuado pueden sufrir alteraciones siendo perjudicial 
para la economía de la empresa, por ejemplo, los procesos referidos al café 
son la selección del grano, procesamiento, trillado y secado del mismo, pesaje 
y almacenamiento, el control en las operaciones son de gran importancia 
puesto la calidad del producto es un factor relevante para el mercado. 
La empresa posee organización en la rotación de inventario, como lo es el 
centro electrónico de inventarios, que le permite conocer la relación en cada 
una de los supermercados Carrefour, disminuyendo tiempos en el trámite de 
pedidos por documentos. En la logística de salida se realizan las operaciones 
de empaque, almacenamiento, despacho del producto y transporte al punto de 
venta. 
Para el aprovisionamiento la empresa cuenta con proveedores certificados que 
le dan un valor agregado a la organización, como la compra de materiales para 
el montaje de campo (fincas), equipos de oficina y equipos para medir variables 
como la humedad de los productos experimentado en los laboratorios. 
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TIENDAS MINIMERCADOS 
Azúcar 
Lecitina de soya 
Empaque 
t.  
SUPERMERCADOS 
PROVEEDORES )4  PLANTA PROCESADORA DE CACAO 
INTERMEDIARIOS 
En algunos elementos se cuenta con el apoyo de la Naciones Unidas que 
permite ahorrarse la contratación de expertos. 
La mano de obra necesaria para el funcionamiento de la planta no requiere 
especialización en campos tecnológicos, por lo tanto la contratación de 
personal, entrenamiento y formación educativa al campesino, esta orientado 
hacia la conservación del medio ambiente como estilo de vida por medio de 
técnicas ecológicas y como alternativa de subsistencia económica. 
11.3.12 CANAL DE COMERCIALIZACION 
Para el establecimiento de la Planta de Procesadora se procede a establecer 
un canal de comercialización del Chocolate en Barra con azúcar, 
Figura N° 12: Canales de distribución propuesto 
CONSUMIDOR FINAL 
CACAOCULTORES 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
El anterior esquema define la ruta que se define para llegar al consumidor final, 
se pretende que el canal de comercialización sea corto y establecer relación 
con el cliente de forma directa y de esta forma conocer de primera la 
percepción del nuevo producto que ingresa al mercado. Los proveedores que 
se señalan el esquema hacen referencia a las personas que suministran el 
azúcar, la lecitina de soya y empaque del producto 
123 
Estrategia de 
ejecución 
11.3.13 ESTRATEGIA DE COMERCIALIZACION 
Figura N° 13: Estrategias de comercialización 
Identificación 
de producción 
II 
-Capacidad de 
oferta 
-Producto 
Orgánico 
Destino 
Comercialización 
1: -Dirigido al 
! mercado 
regional. 
Estudio de 
Mercado 
! -Identificación de 
clientes 
, potenciales 
i -Determinación 
de canales de 
comercialización 
, -Establecer 
métodos para 
medir la 
, satisfacción del 
cliente  
-Participación en 
ferias 
Campañas 
publicitarias 
(pancartas, radio) 
Desarrollo de 
planeación 
estratégica 
Promocionar el 
producto a través 
de instituciones 
gubernamentales 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
11.3.14 PROYECCION DE VENTAS 
Red Ecolsierra se encuentra clasificada dentro del total de Industrias de 
Chocolate como pequeña empresa, el número total de empresas que hacen 
parte a este grupo son 15, y contando con la nuestra aumenta a 16 en total, 
teniendo en cuenta los datos arrojados por el Observatorio Agrocadenas con 
base en CON FECAMARAS. El total de ventas de las pequeñas empresas de 
chocolates es de 25.960 millones, con una participación de 1,697043 en el 
mercado_ Se estima que Red Ecolsierra tendrá una capacidad mensual de 
producción de 39600 unidades de 500 gramos de chocolate en barra, si se 
proyecta este dato a 1 año obtendremos ventas de aproximadamente 
$547.200.000, indica que anualmente se venderán 68.904 unidades de 
Chocolate, los cuales se distribuyen de la siguiente forma: 
Tabla N° 32: Distribución de unidades del choco ate 
Chocolate Unidades/año 
500 gramos 19800 
250 gramos 39600 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Teniendo en cuenta el canal de comercialización diseñado para el Chocolate 
en barra, este producto se distribuirá inicialmente en la ciudad de Santa Marta 
de la siguiente forma: 
43 Observatorio Agrocadenas Colombia. Estadística Cadena del Cacao en Colombia 
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Tabla N°: 33 PROYECCION DE VENTAS ANUALES 
Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 
Unidades/año Unidades/año Unidades/año Unidades/año Unidades/año 
Punto de 
Venta 500 gr. 250 gr. 500 gr. 250 gr. 500 gr. 250 gr. 500 gr. 250 gr. 500 gr. 250 gr. 
Cadena 
Carrefour 6.930 13.860 7.623 15.246 8.385 16.771 9.224 18.448 10.146 20.292 
Cadena 
Olímpica 8.910 17.820 9.801 19.602 10.781 21.562 11.859 23.718 13.045 26.090 
*Tiendas(50) 3.960 7.920 4.356 8.712 4.792 9.583 5.271 10.542 5.798 11.596 
Total 19.800 39.600 21.780 43.560 23.958 47.916 26.354 52.708 28.989 57.978 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
*Se estima que anualmente se venderá chocolate a 50 tiendas en la ciudad de 
Santa Marta, clasificadas así, 20 tiendas ubicadas en zonas de Estrato 6, 10 
tiendas ubicadas en zonas de Estrato 5, 10 tiendas ubicadas en zonas de 
Estrato 4, 10 tiendas ubicadas en zonas de Estrato 3. 
Para el cálculo de ventas anuales, se estima que cada año las ventas 
aumentarían en un 10% respecto al año anterior. 
11.3.15 DETERMINACION DEL PRESUPUESTO 
Para llevar a cabo el plan de Mercadeo, se deben cubrir ciertos gastos que 
soportan económicamente la promoción del Chocolate de mesa en el mercado, 
en la siguiente tabla se muestran los rubros que soportan el diseño de la planta 
procesadora en la parte de la comercialización 
Tabla N° 34: Presupuesto Para Plan De Mercadeo 
CLASIFICACION DE LOS GASTOS AÑO 1 ($) 
AÑO 2 
($) 
AÑO 3 
($) 
AÑO 4 
($) 
AÑO 5 
(5) 
GASTOS SEMIFIJOS DE VENTAS 
Publicidad en medios(vallas, avisos) 180.000 198.000 217.800 239.580 263.538 
Prensa(páginas amarillas) 360.000 396.000 435.600 479.160 527.076 
Radio 480.000 528.000 580.800 638.880 702.768 
TOTAL GASTOS SEMIFIJOS DE 
VENTAS 1.020.000 1.122.000 1.234.200 1.357.620 1.493.382 
GASTOS FIJOS DE VENTAS 
Investigación de mercado 1.200.000 1.284.000 1.373.880 1.470.052 1.572.955 
Gastos de Distribución 1.800.000 1.926.000 2.060.820 2.205.077 2.359.433 
Gastos del impulsador 5.538.000 5.925.660 6.340.456 6.784.288 7.259.188 
TOTAL GASTOS FIJOS DE VENTAS 8.538.000 9.135.660 9.775.156 10.459.417 11.191.576 
TOTAL GASTOS DE MARKETING 9.558.000 10.257.660 11.009.356 11.817.037 12.684.958 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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Los gastos fijos son los que se requieren para colocar el producto en el 
mercado en manos del consumidor final, tienen una relación indirecta con la 
producción, en el presupuesto que se destina para el lanzamiento del producto 
se encuentran, la Investigación de mercado, el cual se construye mediante un 
experto que realiza dicha investigación, la periocidad de esta investigación será 
de forma anual. Los gastos de distribución incluye la contratación mensual de 
un vehículo destinado a despachar el producto en los diferentes puntos de 
venta, el valor que se señala en el presupuesto indica el pago anual con 
periocidad mensual. El impulsador será contratado por un sueldo mínimo. 
Los gastos semifijos pueden variar en relación directa a una actividad o 
volumen de producción dentro de un rango relevante, los gastos en publicidad 
en medios se refiere la comercialización del producto mediante vallas y avisos, 
el valor presupuestado para esto es de $60.000 por valla, para el lanzamiento 
se requiere de tres vallas que será ubicados en puntos estratégicos de la 
ciudad de Santa Marta. Inicialmente se hará el lanzamiento también en las 
páginas amarillas, el precio depende del tamaño del aviso y de la cantidad de 
tinta dispuesta para este, para nuestro producto, inicialmente se diseñará de la 
siguiente forma, el tamaño es de 2 1/2 cm, con impresión en tinta negra. Es 
muy importante dar a conocer el producto en la radio, de esta forma se hará el 
lanzamiento los días sábado de cada mes, con una transmisión de 3 veces por 
día a partir de las 09.00 am. 
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12. DESCRIPCION DEL PROCESO 
La transformación del cacao y la producción de chocolate son dos procesos 
diferentes que, aunque ligados, requieren diferentes procedimientos para 
obtener los productos finales. La transformación de cacao significa 
básicamente convertir el cacao en grano en cacao sin cáscara, licor, manteca, 
torta y polvo. La fabricación de chocolate incluye la mezcla y refinado del licor 
de cacao, la manteca de cacao y otros ingredientes tales como la leche y el 
azúcar. 
La transformación de las habas de cacao consta de varias operaciones de los 
cuales se puede obtener variados productos 
En la actualidad, existen dos clases de procesadores del grano de cacao: 
aquellos que elaboran productos para la confitería, la fabricación de chocolates 
y otros subproductos derivados del cacao, y los que se destinan a constituir 
materia prima para la industria alimenticia y farmacéutica. Otra manera de 
catalogarlos es como: industriales molineros y fabricantes de chocolate. En el 
caso específico de la molinera, ésta se dedica a la elaboración únicamente del 
licor de cacao, manteca de cacao, torta y polvo de cacao. 
La elaboración del chocolate no tiene un procedimiento único definido para 
todas las empresas. Sin embargo, existen métodos operativos básicos, 
conocidos, aplicados y compartidos por las empresas transformadoras de 
cacao llegando finalmente al chocolate. El siguiente es el proceso donde se 
destacan las operaciones destinadas a producir chocolate de mesa dulce, 
además se describe el procedimiento para llegar a dicho producto el cual es 
uno de los derivados del cacao. 
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12.1 DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO PARA LA ELABORACION DEL CHOCOLATE DE MESA 
PRODUCTO: CHOCOLATE DE MESA ORGANICO 
Tabla N° 35: Descripción del proceso para elaboración del chocolate 
ACTIVIDAD DESCRIPCION RESPONSABLE 
RECOLECCION 
La planta de cacao crece y se obtiene producción del 
cultivo en un tiempo aproximado de 2 a 2,5 años, en 
este periodo se logra cosechar mazorcas grandes la 
cual es normalizada entre los 3 a 4 años. La cosecha de 
los frutos de la planta requiere de un 75% de madurez 
ya que así el azúcar que contiene la mazorca esta en su 
mejor condición para trabajar; si se cosecha cuando el 
fruto llega hasta un 90% de madurez, el azúcar que está 
contenido se regresa a la planta y los mayores 
beneficios del fruto se pierden. Las mazorcas que se 
cosechan se amontonan en un lugar apropiado 
Cacaocultor 
O. 
4 
. z 
' 
FERMENTACION 
El proceso de fermentación tiene como objetivo la 
eliminación de la pulpa que recubren las habas de 
cacao. Este proceso dura aproximadamente 5 a 8 días. 
Es el paso fundamental en el beneficio del cacao puesto 
que en este proceso se desarrolla el sabor y el aroma 
del producto y contribuye a formar un grano "hinchado", 
de color marrón y de buena apariencia. Consiste en 
colocar las habas de cacao en cajones que pueden ser 
tipo escalera, tambor rotatorio y lineal, en este proceso 
el cacao es supervisado constantemente hasta obtener 
la fermentación optima. 
Cacaocultor 
.... 
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ACTIVIDAD DESCRIPCION RESPONSABLE 
SECADO 
Luego se inicia con el secado, en donde se pierde el 
70% de la humedad del cacao. El proceso consiste 
en colocar las habas de cacao en el sol, sobre unas 
camillas de madera, donde se debe remover el 
cacao frecuentemente para la distribución pareja del 
calor y el secado uniforme. Para ello debe usarse un 
rastrillo de madera como herramienta. Este 
procedimiento puede realizarse en tiempo de 4 a 5 
días, cada uno de 4 a 8 horas diarias, situación que 
depende de las radiaciones solares. 
Cacaocultor 
r•swiw-  
--- 
_ x 
SEPARAR GRANOS DE 
CACAO 
Los granos de cacao se pasan a una zaranda, luego 
se separan según su tamaño mediante una malla 
que se encuentra en la zaranda artesanal. Todos los 
granos que se seleccionan deben ser de igual 
tamaño y el grado de humedad debe ser de 7.5 a 8, 
medido por medio de un hidrómetro. Si se colocan 
granos de cacao de diferentes grados de humedad 
es seguro que los de mayor grado se encarguen de 
quemar a los de menor humedad. 
Tiempo aproximado de 15 a 20 minutos. 
Operario 
. 
TORREFACCION 
La torrefacción se encarga de triturar el cacao y 
hace que la cascarilla se rompa. En esta maquina, 
las aletas se encargan golpear y cambiar de 
posición de los granos de cacao, este proceso se 
realiza a fuego lento en un tiempo aproximado de 44 
a 60 minutos. 
Operario 
DESCASCARILLA 
DORA 
En la máquina descascarilladora, los granos de 
cacao se desprenden de la cáscara que los 
conforman. En esta máquina el ventilador se 
encarga de sacar las cascarillas de cacao. Tiempo 
aproximado de 30 a 40 minutos. 
Operario - ' 
/ 
- 
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ACTIVIDAD DESCRIPCION RESPONSABLE 
MOLIENDA 
A continuación, los granos de cacao provenientes 
de la descascarilladora, pasan al molino #1, de esta  
forma se produce una pasta conocida como licor de 
cacao (partículas de cacao suspendidas en la 
manteca de cacao). Tiempo aproximado de 55 a 65 
minutos 
Operario 
---- 11AIE 
- In. ni. ' --- -- -" 
- 
AMASADO 
En esta maquina se mezclan la pasta de cacao junto 
con los demás ingredientes como lo son el azúcar y 
la lecitina de soya hasta obtener una mezcla 
homogénea y refinada reduciendo el tamaño de las 
partículas de 25 — 30 micras. Tiempo aproximado de 
10 a 15 minutos 
Operarlo 
-,------- - 
. 
. 
- 
MOLIENDA # 2 En esta maquina la mezcla se compacta para 
obtener una masa homogénea y libre de grumos. 
Tiempo aproximado de 55 a 65 minutos 
MOLDEADO 
Luego, el chocolate pasa a las salas de moldeado; 
en donde se tienen moldes en formas y dimensiones 
diferentes. Se utiliza una espátula para moldear el 
chocolate con el fin de compactar el contenido y 
lograr uniformidad en el producto final. Tiempo 
aproximado de 250 a 280 minutos, por cada 25 Kg 
de producto. 
Operario 
— 
, 
VIBRADORA 
Los moldes se someten a un proceso de vibración, 
que ajusta el molde de chocolate eliminando las 
brumas o espacios en la mezcla. Tiempo 
aproximado de 5 a 6 minutos 
Operario 
----7. -- 
CUARTO FRIO 
En un cuarto frío a una temperatura de 7°C, se 
almacenan los moldes en un tiempo aproximado de 
12 a 13 horas para enfriarse y terminar con el 
proceso de elaboración. 
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ACTIVIDAD DESCRIPCION RESPONSABLE 
DESMOLDEO 
Luego de ser enfriadas las unidades de producto se 
desmoldean las barras de chocolate para 
posteriormente ser empacadas, en un tiempo 
aproximado de 5 a 6 minutos por cada 25 kg de 
producto. 
Operario 
EMPACADO 
Finalmente, el chocolate es enviado a la mesa 
empaquetadora para ser empacado manualmente en 
su envoltura, en un tiempo de 1 minuto por unidad 
de producto aproximadamente. 
Operario 
_ 
ALMACENADO El chocolate es almacenado para luego trasladarse 
al punto de venta. 
Operario 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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De esta manera, el resultado que se obtiene luego de finalizado el proceso de 
elaboración debe estar en la calidad del chocolate, sabor y aroma, teniendo en 
cuenta los factores que intervienen en este producto como son la, forma en que 
haya sido fermentado; la cuidadosa realización de los procesos industriales y la 
mezcla que se utilice para la fabricación. 
Y sin lugar a dudas, la fórmula, o mezcla utilizada es el aspecto fundamental 
para la calidad y para la obtención de las características peculiares que se 
quieran dar al chocolate. 
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1:2 
Figura N° 14: Diagrama de proceso para la elaboración del chocolate de mesa 
Entrada de cacao 
I: 1 Cacao 
Almacenamiento 
Separación de úranos de cacao 
Inyección de calor de 100°C a 400°C 
Torrefacción 
Inspeccionar el grano tostado 
Descascarilladora 
Molienda 
Se vierten 39.5% de azúcar orgánica 
y 0.5% de lecitina de soya 
Amasado 
Molienda 
(08 
Moldeado 
 
1 
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Vibrador 
Almacenamiento a 7°C 
Cuarto frío 
Desmoldado 
Inspeccionar producto terminado 
4 
I: 3 
Empacado 
Almacenamiento de producto terminado 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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Tabla N° 36: DIAGRAMA HOMBRE - MAQUINA 
Operación Tiempo AD TOSTA OR 
Tiempo DESCASCARI Tiempo MOLINO Tiempo AMASADO Tiempo MOLINO Tiempo VIBRADO Tiempo CARRO 1 
Carga 
Tiempo 
Muerto 
5 
60 
Tiempo 
Muerto Operación 
Inspección 5 Tiempo 
muerto 
Carga 5  
Operación 60 
Tiempo 
Muerto 
Inspección 5  I•IIiIUiII Tiempo 
Muerto 
Carga 5  
Operación 60 
Tiempo 
Muerto 
Inspección 5 11 1 11 
Carga 5 
45 Operación 
Inspección 5  El ii 
Carga 
45 Operación 
Inspección 111111 1 
 
Carga 
Operación 5 
Inspección 
Carga 10 
Operación 10 
Inspección 10 1 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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Según el diagrama Hombre máquina, el tiempo de ciclo en la producción del 
chocolate desde la tostión hasta su transporte para empacar es igual a: 365 
minutos. 
Condiciones: 
Se añade un tiempo de suplemento según la organización internacional del 
trabajo, de 12,5% divididos de la siguiente forma: 
Suplemento para necesidades = 5% 
Suplemento para descanso = 5% 
Suplemento para contingencia = 2,5%. 
Se dispone de siete maquinas y cinco operarios. 
La capacidad de las maquinas es de 75 Kg. de cacao por ciclo de producción. 
Cálculos: 
Multiplicando el tiempo de ciclo por el suplemento se obtiene: 
365 X 0,125 = 45,625 minutos. 
El valor total más el tiempo de suplemento es: 
45,625 + 365= 410,625 minutos 
Convirtiendo los minutos a horas: 
410,625 / 60= 6,84375 horas. 
Conclusión: 
En 6,84375 horas laborales diarias se procesan 75 Kg. de cacao, lo que 
produce 150 unidades de 500gr o 300 unidades de 250gr. 
De las 8 horas laborales diarias restan 1,1562 horas que corresponden a la 
separación del grano, trasporte y empacado. 
En el siguiente diagrama bimanual el tiempo de empacado es de 1 minuto por 
unidad. 
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Tabla N° 37: DIAGRAMA BIMANUAL 
Red Ecolsierra 
Diagrama Bimanual 
Actividad: Empaque 
Área para datos adicionales Producto: Chocolate de 250 y 500 gramos 
MANO IZQUIERDA O --› D Y O -+ D Y MANO DERECHA 
Lleva empaque a mesa de trabajo 
o 
Lleva barra de chocolate sobre empaque 
Dobla lado inferior horizontalmente o,., Dobla lado inferior horizontalmente 
Sostiene lado inferior horizontal 
.
.,...-0 o Agrega pegante a lado inferior 
Dobla lado superior horizontal cr---  o Dobla lado superior horizontal 
Une lados superior e inferior con pegante o c Une lados superior e inferior con pegante 
Dobla lados verticales derechos a Dobla lados verticales derechos 
Sostiene lados verticales derechos ..t90  Agrega pegante 
Une lados con pegante Une lados con pegante 
Dobla lados verticales izquierdos 
................>0 
 
c
e 
 
Dobla lados izquierdos 
Sostiene lados verticales izquierdos a Agrega pegante 
Une lados con pegante o-------.-  c Une lados con pegante 
Resumen Mano Izquierda Resumen Mano Derecha 
OPERACIONES 7 OPERACIONES 10 
DEMORAS O DEMORAS O 
TRANSPORTES 1 TRANSPORTES 1 
ALMACENAMIENTOS 3 ALMACENAMIENTOS O 
Observaciones: Al final se inspecciona el empaque y el sellado 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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13. DISTRIBUCION EN PLANTA 
13.1 PLANTA PROCESADORA DE CACAO 
Hoy día, en un mundo tan competitivo en el sector industrial, deben analizarse 
periódicamente todos los posibles caminos hacia la reducción de costos, 
puesto que es fundamental para lograr una optimización en los procesos y al 
final lograr una excelente rentabilidad, convirtiéndose la distribución en planta 
en una ventaja y una estrategia competitiva frente a la competencia donde la 
planeación de la distribución y los factores que la afectan son de suma 
importancia, que afectan hasta de manera directa los costos de la empresa y 
hacen mucho mas lejos el propósito de lograr rentabilidad y productividad". 
La distribución de planta no solo abarca factores físicos de materiales, edificios, 
equipos, sino también, uno de los principales factores, el hombre, que es el 
principal actor del trabajo y por ende de la distribución, como también incluye 
factores como movimiento, espera y servicio. 
Por tanto, la planta procesadora de cacao tampoco es indiferente a esta 
revisión continua y conforme a este principio a continuación se presenta una 
propuesta del análisis en la Distribución en Planta 
13.2 DESCRIPCIÓN DE LOS PRINCIPIOS DE DISTRIBUCIÓN DE PLANTA 
Ante la llegada del TLC a nuestro país y por ende a la ciudad de Santa Marta, 
La planta procesadora de cacao se ve en la necesidad de implementar 
herramientas que conviertan a la organización al margen de otras empresas a 
nivel competitivo de otros países desarrollados. Por tanto el análisis de los 
principios de la Distribución en Planta dentro del proyecto es fundamental para 
obtención de soluciones. 
13.2.1 Principio de integración de conjunto 
La mejor distribución es la que integra a los hombres, los materiales, la 
maquinaria, las actividades auxiliares, así como cualquier otro factor, de modo 
que resulte el compromiso mejor entre todas estas parte. 
Por tanto los procesos administrativos y operativos deben mantener una 
constante comunicación entre operarios, jefes, personal administrativo y 
personal auxiliar como aseadoras, también como mínimo se deben realizar al 
mes, un día donde todos comunican inconformidades o experiencias positivas. 
Para así establecer una unidad en conjunto y desarrollar mejor las labores. 
13.2.2 Principio de la mínima distancia recorrida 
En este principio la planta tiene mucha incidencia puesto la distribución 
propuesta permite que la distancia a recorrer por el material de trabajo desde 
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el área de almacenamiento o bodega de materia prima entre el área de 
transformación de materia prima sea la mas corta. 
13.2.3 Principio circulación o flujo de materiales 
En igualdad de condiciones sabemos que la distribución correcta es aquella 
que ordena las áreas de trabajo de modo que cada operación o proceso este 
en una secuencia, por tanto en los procesos operacionales para la elaboración 
del chocolate estará regido por este principio puesto las actividades para el 
proceso debe ser secuencial. 
13.2.4 Principio del espacio cúbico 
El área de almacenamiento será utilizado de modo efectivo todo el espacio 
disponible, tanto en vertical como horizontal, el cual se debe aprovechar al 
máximo para un mayor beneficio. 
13.2.5 Principio de la satisfacción y la seguridad 
En cuanto a satisfacción y seguridad es unos los fundamentos de cualquier 
distribución en planta donde el trabajador debe sentir estos dos factores, tanto 
él como el sitio de trabajo deben tener todas las condiciones necesarias de 
seguridad nunca es un factor sobrante. Por tanto la maquinaria utilizada debe 
poseer los avisos pertinentes y las precauciones para su manejo, espacios 
señalizados de trabajo y descanso. Los elementos de protección personal 
también son importantes de acuerdo a la actividad realizada por el operario. 
13.2.6 Principio de la flexibilidad 
Todas las estructuras de la planta al igual como la maquinaria debe guardar 
este principio como elemento inherente ante cualquier cambio que podría 
suceder en unas futuras mejoras de acuerdos a los avances tecnológicos. 
13.3 TIPO DE DISTRIBUCION DE PLANTA 
Para escoger un tipo de distribución de planta debe tenerse en cuenta los 
principios como los factores que intervienen en ella, para ello también es 
importante el tipo de distribución de la planta y la edificación ya existente, en 
este caso se tendrá en cuenta el espacio disponible para la planta procesadora 
de cacao en las instalaciones de la empresa Red Ecolsierra, que opera con 
otros productos. 
Por tanto se estableció para la optimización, la distribución por producción en 
cadena, en línea o por producto. En esta, producto o tipo de producto se 
realiza en un área, pero al contrario de la distribución fija. El material está en 
movimiento. 
Algunas ventajas de la distribución por producción en cadena: 
Reduce el manejo de la pieza mayor 
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Permite operarios altamente capacitados 
Permite cambios frecuentes en el producto 
Se adapta a una gran variedad de productos 
Es más flexible 
13.4 ANALISIS DE FACTORES 
13.4.1 FACTOR MATERIAL: 
Los materiales son uno de los factores más importantes dentro del cual 
debemos tener claro algunas consideraciones como las especificaciones de 
productos requeridos por el cliente, para este caso las especificaciones se 
establecieron de acuerdo a una encuesta realizada al mercado, por tanto en el 
tamaño del producto no se tendrá inconveniente alguno, sin embargo según el 
aumento de volumen de ventas se tendrá un espacio para el almacenamiento 
de los productos ya terminados. 
Para el almacenamiento de la materia prima es un poco mas complejo puesto 
que es producto que a grande escala requiere espacio suficiente para su buen 
almacenamiento con todas las condiciones de seguridad requeridas y cuidado 
de ella. 
Principales Materia prima: 
Granos de Cacao 
Azúcar 
Lecitina 
Producto Final: Barra de chocolate de mesa con azúcar de 250 y 500 
gramos. 
13.4.2 FACTOR MAQUINARIA 
Este factor es fundamental para el diseño de la planta procesadora de cacao, 
puesto sus procesos son establecidos con maquinara diseñada para ellos 
según la actividad del proceso de elaboración de chocolate que según el 
producto final habrá una secuencia de procesos operacionales. Por tanto se 
establecerá maquinaria en posiciones fijas según la según la secuencia de los 
procesos. 
Su capacidad y utilización depende de los procesos establecidos, donde la 
utilización es a largos trabajos y para la selección de maquinaria es necesario 
establecer un análisis detallado de: 
Calidad de la Maquinaria 
Costo de Mantenimiento 
Garantía 
Disponibilidad 
140 
Restricciones legislativas 
Necesidades de servicios auxiliares 
Maquinarias y Equipos: 
1 Zaranda 
1 Maquina Torrefactora (Tostadora), con capacidad de 25 Kg. /hora y 
potencia de 1 HP. 
1 Maquina descascarilladora, con capacidad de 25 Kg. /hora y potencia 
de 1 HP. 
1 Maquina de Molienda, con capacidad de 25 Kg. /hora y motor de 3 HP. 
1 Maquina para Amasar, con capacidad de 75 Kg. /hora y potencia de 7 
HP. 
Moldes necesarios según producción requerida 
1 Maquina vibradora, con capacidad de 100 moldes y potencia de 1 HP 
Carros de tracción manual para transporte 
13.4.3 FACTOR HOMBRE 
Es el principal factor para cualquier organización, en este caso también es 
principal para la planta; desde el personal directo como jefes, operarios, 
personal administrativo, y auxiliares de servicio, son el motor de la planta por 
tanto la necesidad de mano de obra en cuanto al tipo de trabajador requerido 
debe tener conocimiento en maquinaria y herramientas a utilizar, experiencia 
en conocimiento en el cultivo de cacao y procesos de elaboración de chocolate, 
en general debe tener un personal capacitado en el área que corresponda, 
como por lo menos en la parte operativa seria ventajoso un personal técnico, el 
jefe de planta debe ser graduado en ingeniería industrial como principal perfil. 
En cuanto a las condiciones de trabajo la seguridad en el manejo y cuidado de 
la maquinaria es fundamental, los operarios deben contar con todos los 
elementos de protección personal e higiene cumpliendo con los requisitos 
establecidos por las normativas de elaboración de productos alimenticios. 
(Decreto 3075 de dic. 1997: Control de calidad y Vigilancia Sanitaria de 
Factores de Riesgo por el consumo de alimentos) para el cual se debe tener en 
cuenta las buenas prácticas de manufactura estableciendo la estructura de la 
planta, los equipos y los utensilios para la manipulación de alimentos, que debe 
ser de un material que no trasmita sustancias toxicas, olores, ni sabores, 
recomendando utilizar material adecuado acero inoxidable. 
En cuanto a las personas que manipulen el producto recibirán capacitaciones 
sobre hábitos y manipulación higiénica, siendo responsabilidad de la gerencia, 
además deberá controlarse es estado de salud y la aparición de enfermedades 
contagiosas entre los manipuladores del producto. 
Por parte de la seguridad en cuanto a los riesgos y factores de peligro se 
evaluó en otro análisis con un panorama de riesgos. 
La planta contara con toda la normativa de seguridad por lo tanto a ciertas 
distancias y aéreas de uso más frecuente se establecieron la colocación de 
extintores en caso de cualquier incendio, la señalización de las aéreas también 
hace un factor relevante dentro de la distribución en planta. 
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13.4.4 FACTOR MOVIMIENTO 
Dentro de los procesos productivos de la planta se presenta este factor en los 
traslados de la materia prima a la zona de operaciones el cual se estableció un 
recorrido de distancia mínima para esto la zona de almacenamiento de la 
materia prima está ubicado de tal manera que solo sea atravesar el pasillo y 
llegar a la zona de operaciones y luego se realiza un movimiento en línea de la 
materia prima de proceso en proceso hasta finalizar y llegar a la zona de 
almacenamiento de producto final. 
En cuanto al Movimiento del hombre deberá realizar recorridos cortos entre las 
operaciones establecidas para el dentro del área que pertenece. 
13.4.5 FACTOR ESPERA 
Este factor es de suma importancia, en lo máximo no deberá haber espera 
entre ninguna de las operaciones, por tanto este punto solo hace referencia en 
la materia prima y se tendrá en cuenta solo los almacenamientos temporales. 
13.4.6 FACTOR SERVICIO 
La palabra servicio tiene multitud de significados en la industria. Por lo que a 
distribución de planta se refiere, los servicios de una planta son las actividades, 
elementos y personal que sirven y auxilian los procesos. 
Dentro de la planta se encontrarán los servicios relativos al personal , tales 
como las vías de acceso, las cuales deben estar en excelentes condiciones, 
pues las rutas de transporte y la ubicación de la planta las hacen favorables, 
por lo tanto la planta contará con acceso al área principal donde desembarcan 
los vehículos con el cacao y vías de acceso dentro de la planta debidamente 
señalizadas como también vías a las calle y el acceso peatonal para llegar a la 
planta teniendo en cuenta que la planta estará ubicada dentro de la misma 
empresa. 
Las instalaciones de uso del personal como los baños deberán tener el 
suficiente espacio para cumplir con las necesidades básicas, por lo tanto la 
planta contara con 2 baños uno para hombres y uno para mujeres con sus 
respectivas duchas y vestidores en espacios amplios. 
La planta debe poseer excelente iluminación dentro de cualquier área de 
trabajo con la utilización de lámparas fluorescentes que dan más luz que las 
lámparas de filamentos, donde sus radiaciones caloríferos son menores, 
producen menos sombras y menos deslumbramiento, para esto la zona critica 
de transformación tendrá 4 lámparas, de las características ya mencionadas 
anteriormente. 
Por otra parte la planta también debe contar con una excelente ventilación, 
para esto en la zona de operación y el área de almacenamiento debe haber 
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extractores de calor que ventilen las áreas y beneficien al personal y al 
producto, cada zona de trabajo tendrá 2 extractores eólicos, para disminuir las 
altas temperaturas y las pequeñas cantidades de gases emitidos , previniendo 
una sanción de las entidades medioambientales de la ciudad. 
Es importante tener en cuenta que no solo se debe considerar la forma de 
elaboración del producto para que sea de calidad, sino la higiene durante el 
proceso entonces la limpieza y la desinfección es de suma importancia para lo 
cual la planta contara con un área específica para el aseo donde se tendrá 
elementos de limpieza. 
Esponjas 
Cepillo 
Detergente 
Jabón de manos 
Toallas de papel desechables 
Escoba 
Trapeador 
Cloro (hipoclorito de sodio) 
13.4.7 FACTOR CAMBIO 
De uno de los factores más críticos es este punto, por lo tanto la distribución de 
planta se plantea de acuerdo a ciertos agentes como es una posible expansión 
permitiendo técnicamente una flexibilidad en la infraestructura y en los 
procesos de la planta de acuerdo a la producción programada según la 
demanda en ciertos tiempos. Otro agente son los avances tecnológicos que 
favorezcan la planta que según el desarrollo de esta se debe tener una cultura 
al cambio para esto, el personal debe ser capacitado continuamente y no sufra 
ninguna consecuencia por la toma de decisiones y no sea tan fuerte ese 
cambio. 
143 
11444434.1 
01.41.4244 
INGS•CI:4400 
44.442,0 4.411 
( I J 
04444.T4 . 
o ial 344 
19,21.:10 ONCLIKMX1.400R4 
s „ >4. 
4-1- 
• 
^" emosmwin  
11.:4444 
>1194404 
VIO  
cuu 11L. 
DISTRIBUCION EN PLANTA PROCESADORA DE CHOCOLATES 
ESC •  I .75 
1.44.4 :4 4.11.4 44~.. 
:=4 
0514414 
13.5 DISTRIBUCION EN PLANTA 
Figura N° 15: PLANO DISTRIBUCION EN PLANTA PROCESADORA DEL 
CACAO 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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14. MARCO LEGAL 
Para la constitución legal de la planta no se hace necesario ningún 
procedimiento legal, puesto que el certificado de existencia y representación 
legal de la entidad sin ánimo de lucro, Red de Productores Ecológicos de la 
Sierra Nevada de Santa Marta- Red Ecolsierra lo contempla y tiene como 
objeto social, propiciar entre familias de sus grupos asociados beneficios 
sociales y económicos a través de procesos de producción y comercialización 
de productos, los cuales garanticen la estabilidad a los grupos base para el 
mejoramiento de la calidad de vida y sostenibilidad de los ecosistemas de la 
Sierra Nevada de Santa Marta entre otros, por tal razón la planta procesadora 
de cacao esta enmarcada dentro los procesos de producción para la 
transformación de la materia prima proveniente de cultivos en la Sierra Nevada 
de Santa Marta de los asociados y al final comercializar el producto terminado 
para el consumo. 
Del patrimonio de la planta procesadora de Cacao hará parte la Red Ecolsierra 
como proyecto para la fomentación del mejoramiento de vida de los asociados 
beneficiado económicamente por donaciones y auxilios que reciba cada uno de 
sus grupos que la integran, de los particulares, del gobierno nacional, 
departamental, distrital y municipal, de entidades oficiales y privadas de orden 
nacional e internacional, por ONGS, de lo que se le asigne por ley, ordenanzas, 
acuerdos y por providencias judiciales, por ingresos obtenidos por convenios 
comodatos o contratos y actividades económicas o comerciales, por ingresos 
obtenidos por el pago de las cuotas ordinarias y de afiliación o de cuotas 
extraordinarias que estipule la asamblea general de delegados en casos 
excepcionales, por aportes en especie, en trabajo o inmuebles previamente 
avaluados por el rendimiento de sus propios bienes y por los demás bienes que 
hayan adquirido a cualquier titulo". 
15. ESTUDIO DEL IMPACTO AMBIENTAL 
El impacto ambiental de la "PLANTA PROCESADORA DE PRODUCTOS 
DERIVADOS DEL CACAO." Es de suma importancia para un proyecto del tal 
magnitud y por ende su buen funcionamiento ya que todo proceso debe estar 
establecido bajo un marco legal ambiental que satisfaga las normas 
reglamentarias decretadas por la ley contribuyendo al aprovechamiento de los 
Recursos Naturales teniendo como principio que esta planta hace parte de la 
RED DE PRODUCTORES ECOLOGICOS DE LA SIERRA NEVADA DE 
SANTA MARTA ECOLSIERRA siendo el cacao uno de los productos 
comercializados por esta red y producto de la Sierra Nevada de Santa Marta 
por tal razón un análisis ambiental de manera global es de gran ayuda ya que 
esta planta de acuerdo con las políticas ambientales, reconoce que se debe 
contribuir al desarrollo socioeconómico sostenible de las áreas donde 
desarrollan sus procesos, actuando con armonía con el medio ambiente y 
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asegurando la responsabilidad ambiental, entendida como respeto y 
compromiso en la conservación y protección de los recursos naturales, sociales 
y culturales en cada una de las actuaciones. En cumplimiento de este 
compromiso, todos los elementos de sus procesos deben estar diseñados con 
una serie de medidas tendientes a mitigar, restaurar y/o compensar los 
impactos ambientales negativos producidos en el entorno debido a la ejecución 
del proyecto. 
15.1 ÁREA DE INFLUENCIA DEL PROYECTO 
ÁREA DE INFLUENCIA DIRECTA: 
A continuación se describe las principales características del área de influencia 
del proyecto: 
Localización en áreas protegidas: Para el funcionamiento de una planta 
procesadora de productos derivados del cacao, se requiere realizar 
instalaciones de maquinarias, transporte de materia prima, procesamiento 
de materia prima y comercialización del producto final, sin afectar las 
condiciones ambientales de la población. 
Localización en zonas húmedas (abundante vegetación y fauna):La 
principal materia prima es cultivada en estribaciones de la Sierra Nevada 
de Santa Marta donde se encuentra abundante vegetación no 
afectándola sino al contrario contribuyendo a la erradicación de la coca en 
estas zonas y convirtiéndose en un producto sustituyente de la planta de 
cacao, y en cuanto a las instalaciones no se interviene en la vegetación y 
fauna, 
Presencia de cuerpos de agua: En el área de influencia directa del 
proyecto no se evidencia presencia de cuerpos de agua superficiales, 
solo se observan los colectores fluviales de la zona. 
Presencia de población en la zona aledaña del proyecto: La zona donde 
se ejecutaran las actividades del funcionamiento de la planta 
procesadora, están alrededor de 380.000 habitantes aproximadamente 
que tendrán un beneficio social y no se van a ver afectados por impactos 
ambiéntales significativos. 
Presencia de flora y fauna con problemas de conservación: No se 
evidencia presencia de fauna y flora con problemas de conservación en el 
área de influencia directa aunque indirectamente si se evidencia 
presencia de fauna y flora en el proceso de cultivo de cacao como 
materia prima cultivado en la Sierra Nevada no afecta. 
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15.2 USO DE RECURSOS NATURALES 
Recurso Agua: 
El agua para los procesos de transformación de la materia prima se comprará a 
la empresa de acueducto de de la ciudad de Santa Marta. 
Vegetación: 
No se afectará la cobertura vegetal del sector por lo tanto, no se requiere 
tramitar permiso de aprovechamiento forestal ante la Autoridad Ambiental 
competente. 
Fauna: Todos los procesos de la planta no afecta de ninguna forma la fauna de 
la zona 
Flora: A pesar del proceso inicial de la recolección de la materia prima y como 
proceso indirecto la adecuación de las áreas donde se cultiva el cacao no 
afecta sino que favorece la flora de la zona. 
Calidad del aire: 
No alterara la calidad del aire por emisión de material particulado, gases en 
grandes cantidades con sólidos suspendidos y de ruido. 
Residuos Sólidos: 
Las basuras y residuos sólidos producidos en los procesos de transformación 
de materia prima de acuerdo a su volumen, procedencia, costos de 
tratamientos, posibilidades de recuperación, aprovechamiento, 
comercialización y disposición final, pueden afectar de manera directa al medio 
ambiente, por tanto se debe tener en cuenta las características anteriores y 
establecer programas de gestión integral. 
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Tabla N° 38: Procedimientos para mitigar el Impacto ambiental 
Impacto Potencial Procedimientos 
Generación de Expectativas 
Actividades: Presencia de la empresa en la zona, adquisición 
del predio, ampliación. 
Impactos Tipo: Generación de expectativas 
Generación de empleo (Mano de 
Obra no Calificada) 
Actividad: Ampliación de las instalaciones para adecuación de 
la planta procesadora, recolección de materia prima, transporte 
de materia prima, procesos productivos de la transformación de 
la misma, 
Impactos Tipo: Generación de empleo (Mano de obra no 
calificada del área del proyecto. 
Afectación al Patrimonio Cultural 
(Arquitectónico, Arqueológico) 
Actividad: Obras civiles para el futuro montaje de la planta 
Impactos Tipo: Afectación del patrimonio cultural: Destrucción 
y/o alteración de yacimientos arqueológicos prehispánicos o 
coloniales. No aplica 
Actividad: Montaje de estructuras de apoyo 
Impactos Tipo: Afectación de patrimonio Arquitectónico o 
Natural. No aplica 
Afectación al uso del suelo Actividades: Desmantelamiento de estructura física. Impactos Tipo: Afectación al uso del suelo. No aplica 
Afectación de Infraestructura Vial y de 
Servicios Públicos 
Actividades: Transporte de residuos sólidos y material de 
excavación, transporte de elementos constructivos, ampliación. 
Impactos Tipo: Afectación de la infraestructura vial y de 
servicios públicos. No afecta 
Incremento de Riesgo de 
Accidentalidad 
Actividades: Transporte de residuos sólidos y material de 
excavación, transporte de elementos constructivos, excavación y 
obras civiles, montaje e instalación, conexiones eléctricas, 
operación, mantenimiento, ampliación futuro montaje. 
Impactos Tipo: Incremento de riesgo de accidentalidad. 
Afectación a la Comunidad 
Actividades: Adecuación del terreno, transporte de residuos 
sólidos y material de excavación, transporte de elementos 
constructivos, ampliación. 
Impactos Tipo: Afectación a la comunidad. No afecta. 
Demanda de Bienes y Servicios 
Actividades: Adquisición del predio, adecuación de 
campamentos, adecuación del terreno, transporte de residuos 
sólidos y material de excavación, transporte de elementos 
constructivos, excavación y obras civiles, montaje e instalación, 
conexión, operación, ampliación. 
Impactos Tipo: Demanda de bienes y servicios. No afecta. 
Erosión 
Actividad: Adecuación del terreno 
Impactos Tipo: Erosión. No afecta. 
Generación de Residuos Sólidos y 
Material Inerte 
Actividades: Adecuación de campamentos, adecuación del 
terreno, excavación y obras civiles, montaje e instalación, 
operación, mantenimiento, ampliación. 
Impactos Tipo: Generación de residuos sólidos y material 
inerte. Depende del volumen de la producción. 
Afectación a Cuerpos de Agua 
Actividades: Adecuación del terreno, transporte de residuos 
sólidos y de material de excavación, transporte de elementos 
constructivos. Impactos Tipo: Afectación de cuerpos de agua. 
No afecta. 
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Impacto Potencial Procedimientos 
Afectación de la Cobertura Vegetal 
Actividades: Adecuación del terreno. 
Impactos Tipo: Afectación de la cobertura vegetal y del paisaje. 
No afecta, contribuye a la armonía de medio ambiente en forma 
indirecta debido a la materia prima. 
Alteración y/o Disminución de Fauna 
Silvestre 
Actividades: Adecuación del terreno, Transporte de residuos 
sólidos y material de excavación, transporte de elementos 
constructivos, operación. 
Impactos Tipo: Alteración y/o disminución de la vida silvestre. 
No afecta contribuye de forma indirecta en el proceso del cultivo. 
Afectación del Paisaje 
Actividades: Adecuación del terreno. 
Impactos Tipo: Afectación de la cobertura vegetal y del paisaje. 
No afecta. 
Generación de Residuos Líquidos 
(domésticos e industriales) 
Actividades: Adecuación de campamentos, montaje e 
instalación, operación, mantenimiento. 
Impactos Tipo: Generación de residuos líquidos. No afecta. 
Generación de Ruido 
Actividades: Adecuación del terreno, obras civiles operación y 
mantenimiento. 
Impactos Tipo: Generación de ruido. Dependiendo de la 
maquinaria, se contrarresta con un programa de salud 
ocupacional 
Emisión de Material Particulado 
Actividades: Adecuación del terreno, Transporte de residuos 
sólidos y material de excavación, excavación y obras civiles, 
ampliación. 
Impactos Tipo: Emisión de material particulado. No aplica. 
Generación de campos eléctricos y 
electromagnéticos 
Actividad: Operación. 
Impactos Tipo: Generación de campos eléctricos y 
electromagnéticos. No aplica. 
Afectación al uso del suelo Actividades: Desmantelamiento de estructura física. Impactos Tipo: Afectación al uso del suelo. No aplica 
Afectación de Infraestructura Vial y de 
Servicios Públicos 
Actividades: Transporte de residuos sólidos y material de 
excavación, transporte de elementos constructivos, ampliación y 
repotenciación, desmantelamiento. 
Impactos Tipo: Afectación de la infraestructura vial y de 
servicios públicos. No afecta 
Incremento de Riesgo de 
Accidentalidad 
Actividades: Transporte de residuos sólidos y material de 
excavación, transporte de elementos constructivos, excavación y 
obras civiles, montaje e instalación, conexión, operación, 
mantenimiento, ampliación y repotenciación, desmantelamiento. 
Impactos Tipo: Incremento de riesgo de accidentalidad. 
Afectación a la Comunidad 
Actividades: Adecuación del terreno, transporte de residuos 
sólidos y material de excavación, transporte de elementos 
constructivos, ampliación y repotenciación, desmantelamiento. 
Impactos Tipo: Afectación a la comunidad. No afecta. 
Demanda de Bienes y Servicios 
Actividades: Adquisición del predio, adecuación de 
campamentos, adecuación del terreno, transporte de residuos 
sólidos y material de excavación, transporte de elementos 
constructivos, excavación y obras civiles, montaje e instalación, 
conexión, operación, ampliación y repotenciación, 
desmantelamiento. 
Erosión Actividad: Adecuación del terreno Impactos Tipo: Erosión. No afecta. 
Generación de Residuos Sólidos y 
Material Inerte 
Actividades: Adecuación de campamentos, adecuación del 
terreno, excavación y obras civiles, montaje e instalación, 
operación, mantenimiento, ampliación y repotenciación, y 
desmantelamiento. 
Impactos Tipo: Generación de residuos sólidos y material 
inerte. Depende del volumen de la producción. 
149 
<75p.. 0/,77'-E,-
.,
• 
Impacto Potencial Procedimientos 
Afectación a Cuerpos de Agua 
Actividades: Adecuación del terreno, transporte de residuos 
sólidos y de material de excavación, transporte de elementos 
constructivos, ampliación y repotenciación. 
Impactos Tipo: Afectación de cuerpos de agua. No afecta. 
Afectación de la Cobertura Vegetal 
Actividades: Adecuación del terreno, ampliación y 
repotenciación. 
Impactos Tipo: Afectación de la cobertura vegetal y del paisaje. 
No afecta, contribuye a la armonía de medio ambiente en forma 
indirecta debido a la materia prima. 
Alteración y/o Disminución de Fauna 
Silvestre 
Actividades: Adecuación del terreno, Transporte de residuos 
sólidos y material de excavación, transporte de elementos 
contructivos, operación. 
Impactos Tipo: Alteración y/o disminución de la vida silvestre. 
No afecta contribuye de forma indirecta en el proceso del cultivo. 
Afectación del Paisaje repotenciación.  
Actividades: Adecuación del terreno, ampliación y 
Impactos Tipo: Afectación de la cobertura vegetal y del paisaje. 
No afecta. 
Generación de Residuos Líquidos 
(domésticos e industriales) 
• 
Actividades: Adecuación de campamentos, montaje e 
instalación, operación, mantenimiento, ampliación y 
repotenciación, desmantelamiento. 
Impactos Tipo: Generación de residuos líquidos. No afecta. 
Generación de Ruido 
Actividades: Adecuación del terreno, excavación y obras 
civiles, ampliación y repotenciación, operación y mantenimiento. 
Impactos Tipo: Generación de ruido. Dependiendo de la 
maquinaria, se contrarresta con un programa de salud 
ocupacional 
Emisión de Material Particulado 
Actividades: Adecuación del terreno, Transporte de residuos 
sólidos y material de excavación, excavación y obras civiles, 
ampliación y repotenciación, desmantelamiento. 
Impactos Tipo: Emisión de material particulado. No aplica. 
Generación de campos eléctricos y 
electromagnéticos 
Actividad: Operación. 
Impactos Tipo: Generación de campos eléctricos y 
electromagnéticos. No aplica.  
Fuente: Elaboración propia de los autores 
16. ESTUDIO DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL 
A Continuación, se plantea la identificación de riesgos en toda la planta 
ubicarlos en una tabla que se presentara posteriormente. En el cual se debe 
primero identificar el área o dependencia donde se encuentra el factor de 
riesgo para luego clasificarlo en el riesgo principal o potencial, posteriormente 
se plantea la fuente que genera el riesgo y seguidamente el efecto que 
provocaría en el empleado, el número de trabajadores que están expuestos 
ante el factor de riesgo. 
Los resultados de esta actividad se incluirán posteriormente de acuerdo al 
grado de peligrosidad, grado de repercusión, factor de peligro según el número 
de trabajadores expuestos y ya consignados en la tabla donde se manejaran 
las siguientes variables: 
Consecuencias: Resultado más probable y esperado, y en consecuencia de la 
exposición al riesgo que se evalúa incluyendo daños personales y materiales. 
Probabilidad: Posibilidad de que los acontecimientos de la cadena, se 
completan en el tiempo originando las consecuencias no queridas ni deseadas. 
Grado de inminencia o rareza: De la ocurrencia real del daño, este puede ser 
muy posible, remoto, o prácticamente imposible. 
Exposición: Frecuencia con que se presenta la situación del riesgo que se 
trata de evaluar, pudiendo ocurrir el primer acontecimiento que iniciaría la 
secuencia hacia las consecuencias. La frecuencia con que las personas y 
estructuras están en contacto con los factores de riesgo los cuales pueden ser 
continuos, frecuentes, ocasionales, irregulares, esporádicos y remotas para el 
establecimiento del valor de esta variable es necesario hacerlo en cada caso 
en particular, obteniendo información adicional. 
Grado de Peligrosidad: Gravedad de un riesgo reconocido, calculado por 
medio de la siguiente ecuación (grado de peligrosidad = Consecuencia X 
exposición X probabilidad). 
El mayor valor posible del rango de grados de peligrosidad se obtendrá como 
producto de los valores máximos y el menor valor se obtendrá como producto 
de los valores mínimos. 
Tabla N° 39: Grado de peligrosidad 
Valores Rango 
1 -300 Bajo 
300- 600 Medio 
600- 1000 Alto 
Fuente: basado en el libro de distribución en plata. Richard Muther 
Grado de repercusión: Este indicador refleja la insistencia de un riesgo con 
relación a la población expuesta. El resultado final de la valoración de los 
riesgos se debe organizar haciendo un listado de importancia según el grado 
de peligrosidad y repercusión, que requiera la aplicación de las medidas de 
control a corto, mediano y largo plazo. 
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Criterio para la valoración de los factores de riesgo 
Tabla N° 40: Consecuencia 
Nivel Valor Descripción 
Muy leves 1 Pequeñas heridas, lesiones no incapacitantes o daños menores. 
Leves 4 Lesiones con incapacidad no permanente o daños superiores al 20 %. 
Graves 7 Lesiones incapacitantes permanentes o daños superiores al 60 %. 
Muy graves 10 Muerte o daños superiores al 90% del capital de la empresa. 
Fuente: basado en el libro de distribución en plata. Richard Muther 
Tabla N° 41: Probabilidad 
Nivel Valor Descripción 
Muy remoto 1 Cuando es imposible que ocurra. 
Remoto 4 Cuando es remoto pero posible (poco común) 
Probable 7 Cuando es posible ( nada extraño que ocurra) 
Muy probable 10 Cuando es inminente ( ocurre con frecuencia) 
uente; basado en el libro de distribución en plata. Richard Muther 
Tabla N° 42: Exposición 
Nivel Valor Descripción 
Raramente 1 Exposición al factor de riesgo una vez al mes o pocas veces al año. 
Ocasionalmente 4 Exposición al factor de riesgo algunas veces a la semana (menos de 5 
horas semanalmente) 
Frecuentemente 7 Exp. al riego algunas veces al día ( 2 a 5 horas diarias) 
Continuamente 
_ 
10 Exp. al riesgo continuamente o muchas veces al día ( 5 a 9 horas diarias 
uen e; basado en el libro de distribución en plata. Richard Muther 
Tabla N° 43: factor / trabajadores expuestos 
Factor de 
ponderación(peligro) 
No de 
trabajadores 
expuestos 
1 1-5 
2 6-15 
3 16-35 
4 36-ornas 
Fuente; basado en el libro de distribución en plata. Richard Muther 
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16.1 PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO 
Tabla N° 44: Panorama de Factores de Ries o 
Área Factor de 
riesgo Riesgo Fuente Efecto probable 
No de 
expuestos C P E GP 
Medidas 
Correctivas- 
Preventivas 
GR FUE MEO IND 
Administrativa Iluminación Físicos Ausencia de bombillas Lesión 2 1 4 10 
40 
(bajo) 
Instalación de 
bombillas 40 X 
Operativa 
Contacto 
eléctrico 
directo 
Eléctricos Toma corriente 
sin protección Muerte, lesión 5 10 7 10 
700 
(alto) 
Utilizar guardas 
para las tomas 
corrientes 
700 X 
Operativa Iluminación Físicos Ausencia de bombillas Lesión 5 1 4 10 
40 
(bajo) 
Instalación de 
bombillas 40 X 
Operativa Manejo de Maquina Mecánicos 
Maquina, 
partes móviles 
o salientes de 
la maquina 
Atrapamiento de 
miembros 
superiores, cortes o 
pulsaciones 
5 10 7 10 700 (alto) 
Avisos de 
precaución de 
manejo de las 
maquinas,
capacitaciones 
700 X 
Operativa Caídas de 
objetos Mecánicos 
Herramientas 
y/o materiales 
utilizados en 
las actividades 
operacionales 
Golpes, Heridas, 
Traumatismos 5 1 7 10 
70 
(bajo) 
Uso de calzados 
antideslizantes, 
orden y limpieza 
70 X 
Operativa Manejo de Maquinas Físicos 
Exposición a 
altas 
temperaturas 
de la caldera 
Quemaduras, lesión, 
deshidratación, 
resequedad de la 
piel, sudoración 
excesiva, fatiga 
física 
5 4 4 10 160 (bajo) 
Dotar al personal 
con elementos de 
protección 
personal, 
aislamiento del 
puesto 
160 X 
Baños Hongos, bacterias Biológico 
Dotación 
inadecuada de 
elementos de 
aseo personal 
Enfermedades 
infectocontagiosas o 
alergias 
7 1 4 10 
40 
(bajo) 
Dotar de 
elementos de aseo 80 X 
personal 
Baños Iluminación Físicos Ausencia de bombillas Lesión 7 1 4 10 
40 
(bajo) 
Instalación de 
bombillas 80 X 
Puestos de 
trabajo Señalización Arquitectónico 
Demarcación 
deficiente 
Lesión o 
incomodidades para 
desarrollar el trabajo 
7 1 1 10 de trabajo 
 
10 
(bajo) 
Demarcar puestos 20 X 
Fuente: Fuente; basado en el libro de distribución en plata. Richard Muther 
C: consecuencia. No de expuestos: N° de trabajadores expuestos, P: probabilidad, IND: individuo, E: exposición, GP: grado de 
peligrosidad, GR: grado de repercusión, FUE: fuente, MED: medio. 
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17. PLAN DE CALIDAD PARA PROCESO DE ELABORACION DE CHOCOLATE DE MESA 
Tabla N° 45: Plan de calidad 
ACTIVIDAD U 
OPERACIÓN 
VARIABLES O UNIDADES ATRIBUTOS A 
CONTROLAR DE MEDIDA 
ESPECIFICACI 
ONES 
INSTRUMENTO ' 
DE MEDICION TIPO DE VARIABLE DE: HERRAMIENTA 
DE CONTROL OBSERVACIONES PROCESO PRODUCTO 
Separación de 
granos 
Limpieza y 
apariencia del 
grano 
Minutos 15 A 20 Reloj digital X Grafico P y 
Tablas Military 
Standard 105 -D 
N.A. 
Torrefacción Tiempo de trituración Minutos 52±8 Reloj digital X N.A. si es necesario mas 
tiempo para 
trituración se aplican 
los minutos 
adicionales que sean 
necesarios 
Descascarillado Tiempo En 
Descascarilladora 
Minutos 35±5 Reloj digital X N.A. N.A. 
Molienda Tiempo en molino Minutos 55 A 60 Reloj digital X N.A. 
Amasado Tiempo de amasado Minutos 10 A 15 Reloj digital X N.A. 
Moldeado N.A. Segundos 10 A 12 POR 
MOLDE 
N.a. N.A. N.A. N.A. 
Vibración Tiempo de vibración Minutos 5 A 6 POR 
MOLDE 
Reloj digital X N.A. 
Empaque Peso del contenido 
en empaque 
Gramos 250 + 5 * Balanza 
electrónica 
X Grafico X - R 
500 + 7 " Balanza 
electrónica 
X 
Sellado Sellado Manual numero de 
defectos 
Ninguno Inspección visual 
por muestreo 
X Grafico P y tablas 
military standard 
105 -d 
Se utilizará para las 
dos condiciones el 
mismo tipo de grafico Orificios en el 
empaque X 
NOTA: se debe estandarizar el proceso por medio del cual se deben tomar los subgrupos para aplicar los graficos x - r, es decir todas las variables que se deben 
controlar con este grafico. para las muestras de los procesos se plantearan las tablas mil std con niveles de calidad aceptable del 4% dependiendo de los tamaños de 
lote. 
N.A.: NO APLICA, por ser variables de transicion para el proceso, no consideradas criticas para el producto y solo con muestras individuales. 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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Construcción del grafico X — R para control de variables según plan de 
calidad adjunto para el proceso. 
Este es con diferencia el tipo de gráfico de control por variable más empleado, 
por combinar unas buenas cualidades estadísticas con una razonable sencillez. 
Permite llevar simultáneamente el control de posición y de dispersión mediante 
muestreo. Con los valores integrantes de cada muestra de la característica 
considerada, deberemos calcular su media y su rango, mediante las conocidas 
expresiones: 
Formula N° 6: 
R= x rr, - x rniu  
Donde 5-c y R: son la media y el rango de la muestra, 
x, : es el dato i-ésimo de la muestra, 
n: es el tamaño de muestra y 
x.yx..: son los valores máximo y mínimo de la muestra 
Serán esta media y este rango, y no los datos individuales, los que 
emplearemos en el control de la posición y de la dispersión de las variables a 
monitorear respectivamente. 
Para construir el gráfico de control necesitamos calcular: la línea central y los 
límites de control, y eso para cada uno de los dos gráficos que se van a 
emplear. Para obtenerlos necesitamos disponer de una cierta cantidad de 
información anterior en la forma de muestras del mismo tamaño al que vamos a 
emplear en el control. Con las medias de las muestras anteriores calcularemos 
la línea central, obteniendo un valor que se suele llamar "media de las medias" 
o "gran media": 
Formula N° 7: 
— 
1=1  
Donde k es el número de muestras que constituyen la información histórica y 
es la media de la muestra i-esima de entre esas k muestras. La media de las 
medias es, pues, un indicador del nivel en torno al que se está moviendo la 
característica controlada. 
Con esa información histórica calcularemos también el "rango o recorrido 
medio", que hará el papel de línea central del gráfico del rango, mediante la 
formula N° 8: 
Ri 
k=  
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Donde Ri es el recorrido o rango de la muestra i-esima 
k es el número de muestras disponibles. 
Con la media de las medias y el recorrido medio podremos calcular los límites 
de control para ambos gráficos, media y rango, con las siguientes expresiones: 
Gráfico de la Media: 
Formula N° 9: Limite Superior de Control: 
Formula N° 10: Límite Inferior de Control: 
Gráfico del Rango: 
Formula N° 11: Límite superior de control: 
Formula N° 12: Límite inferior de control: 
LCSTI = + A2k 
LCI =-A,i 
LCSR - D4k 
LCIR -= D3k 
Donde A2, D3 y D4 son constantes leídas en tablas en función del tamaño de 
muestra. 
El cálculo de los límites no tiene especial dificultad ni presenta peculiaridades, 
salvo quizás para el gráfico del rango, en el que para tamaños de muestra 
inferiores a siete la constante D3, empleada en el cálculo del límite inferior de 
control, es nula, siéndolo también en consecuencia el propio límite de control. 
El siguiente paso para llevar un control estadístico de calidad con un gráfico de 
la media es trazar en el impreso adecuado las tres líneas así obtenidas. Una 
vez hecho esto se podrá iniciar la toma de muestras. Tras cada muestra se 
calculará la media de la misma, valor que se representará en el gráfico, 
sirviéndonos de comprobación de si el proceso sigue estable. 
Ver anexo 2: Formato estadarizado para gráfico X-R 
A nivel de recomendación, pues en buena parte es simplemente una cuestión 
de presentación, podríamos decir que la anchura de los límites de control debe 
estar entre 1/2 y los 2/3 del espacio disponible. 
Figura N° 16: Anchura de los limites de control 
      
3 POSICION DEL LCS 
  
         
 
H2/3 L 
  
L 
  
ZONA DE DIBUJO = L 
      
3 POSICION DEL LCI 
  
         
Fuente: Monografía Ph. D. Ramon Pons, Universidad cien fuegos. Santa Clara. Cuba 2001 
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Seleccionaremos así la posición aproximada del límite inferior de control. A 
partir de él buscaremos una escala cómoda que permita que el límite superior 
que correctamente situado. No debe preocuparnos el hecho de que línea 
central y límites no ocupen precisamente las líneas del pautado. Antes bien lo 
más habitual es que no coincidan, pues tales líneas del gráfico toman valores 
no enteros y sería incomodo apoyar en ellos ninguna escala. 
Tamaño de muestra y frecuencia de muestreo. 
La definición del tamaño de muestra requerido en la elaboración del gráfico de 
control pasa por la definición de los errores de primera y segunda especie que 
se desean cometer en la detección de cambios en proceso. Pese a que existe 
un procedimiento de cálculo de ese tamaño de muestra, lo más habitual es 
emplear un tamaño estándar, que suele ser de cinco unidades, dejando de lado 
consideraciones teóricamente más correctas, suponiendo previa prueba la 
normalidad de los datos tomados, para las variables del producto y proceso de 
elaboración del chocolate en mención. 
Tamaño de muestra requerido para el gráfico de la media. 
Definir el tamaño de muestra requiere disponer de la siguiente información: 
Nivel de significación a deseado. 
Media mo que se considera normal o correcta (que será la , media de 
las medias). 
Probabilidad del error de segunda especie p. 
Valor ml  de una descorrección respecto a esa media correcta que 
deseamos detectar con probabilidad 1- 6. 
Llamamos además descentrado relativo de una media "m" respecto a "m0 al 
cociente 
Formula N° 15: 
m - m d= 
o.  
Con lo que el descentrado relativo asociado a la media m1  será d1. 
Con todo ello, se puede demostrar que el tamaño de muestra requerido es: 
Formula N° 16: 
za/2 
_Z1 1 
 
d1 
En el caso más frecuente, a valdrá el 0.27%, con lo cual z será 3, diciéndose 
en tal caso que se trabaja con criterio 3a. 
Los valores de Zan y Z1  _ p se obtienen de una tabla de Distribución Normal, 
una vez que los riesgos g y p han sido definidos. 
n= 
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Tamaños de muestra empleados habitualmente. 
A pesar de que existe, como se ha visto arriba, la posibilidad de calcular de 
modo exacto el tamaño de muestra requerido para la realización de un gráfico 
de control, tal expresión no es usada con la frecuencia con que debiera. A ello 
contribuyen varias razones, a demás de una obvia que sería el 
desconocimiento de su uso. Podríamos citar que los tamaños resultantes de 
aplicar la fórmula anterior pueden ser grandes, con lo que el aspecto práctico 
de la realización del control se vería comprometido. 
El propio Shewhart, creador de estos gráficos de control, proponía el uso del 
tamaño de muestra 4, mientras que el más empleado hoy día es el tamaño 5. 
Entre las razones que nos llevan usar estos tamaños tenemos: 
El tamaño de muestra debe ser lo más bajo posible por razones de coste 
y de homogeneidad (subgrupo racional) de la muestra. 
Si la población de la que proceden los datos no es muy anormal, las 
medias muestrales obtenidas con muestras de tamaño igual o superior a 
4 o 5 se pueden considerar ya aceptablemente normales (en virtud del 
teorema central del límite). 
El tamaño muestral 5 simplifica la operativa del cálculo de la media. 
Piénsese que normalmente la realización del gráfico de control suele quedar en 
manos del personal de producción, que dispondrá de poco tiempo y de una 
preparación sólo básica en cálculos matemáticos que para el caso del control 
de variables que nos interesan en la elaboración del chocolate es el sugerido 
por las condiciones antes descritas. 
Frecuencia de muestreo. 
Respecto a la frecuencia de muestreo, sólo se pueden dar orientaciones 
basadas en la práctica y en el sentido común, pues no hay ningún 
procedimiento específico para su cálculo. Parece razonable, y así se hace 
habitualmente, que al inicial el control de una característica de calidad se 
emplee un muestreo frecuente, y que tal frecuencia vaya disminuyéndose 
conforme el proceso va siendo más estable. 
Como valores orientativos podríamos hablar de frecuencias que van en toma 
de 5 muestras cada 45 minutos por el tipo de variables a monitorear. Reducir el 
control por debajo de esta cifra sería en la práctica casi lo mismo que eliminar 
ese control. Aumentarla por encima de las cuatro tomas por hora sería, 
probablemente, entorpecer demasiado la producción (salvo que la medición 
fuera automática sin afectar al funcionamiento del proceso, en cuyo caso la 
frecuencia podría ser incluso mucho mayor, llegándose a un control al 100%). 
En general, como elementos que deban ser tenidos en cuenta al recalcular la 
frecuencia de muestreo, tenemos: 
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Estabilidad de la característica controlada, pues en características muy 
estables podemos espaciar más la toma de muestras, mientras que en 
procesos con frecuentes cambios el control debe ser más frecuente. 
Coste del muestreo, así como la complejidad del mismo y el tiempo que 
requieran los análisis o mediciones asociados al control, ya que cuanto 
más caro, difícil o lento sea el control, más deberemos espaciar las 
tomas, y al revés (siempre a igualdad del resto de factores a considerar, 
por supuesto). 
Coste que nos suponga que el proceso se salga de control, teniendo en 
cuenta posibles problemas que se generen en operaciones posteriores 
con ese mismo producto o pieza así como el coste de las acciones que 
se tomen a partir de una señal de falta de control (retención de 
materiales, inspección al 100%, etc.). 
Probabilidad y coste de llegar a producir unidades fuera de 
especificaciones, la primera de las cuales dependerá de la capacidad del 
proceso. 
Lectura del grafico de control X - R: Señales de Falta de Estabilidad en los 
Procesos. 
Todas las señales de falta de control que a continuación se plantean son 
consecuencia de la distribución normal, siendo en realidad incumplimientos de 
la misma. Si bien la primera señal es de común aplicación a todos los gráficos 
comentados, el tipo de gráfico en que mejor interpretación y justificación tienen 
el segundo grupo de señales de falta de control, las denominadas señales 
adicionales, es el gráfico de la media, debiendo aplicarse con alguna reserva al 
gráfico de recorrido, sobre todo en lo que se refiere a la señal b.2., aplicados a 
las posibles situaciones en la elaboración del chocolate. 
Puntos fuera de límites.  
La primera y más evidente señal de falta de control es la presencia de uno o 
más puntos fuera de los límites de control. Siendo que esos límites están 
situados de modo que la probabilidad de que sin motivo, por azar, un punto se 
salga fuera es muy pequeña (del 2.7 por mil es el criterio más habitual). Por 
tanto, la presencia de un punto fuera de los límites indica casi con seguridad la 
presencia de alguna causa especial de variación, que deberemos investigar y 
eliminar. 
Señales adicionales de falta de control.  
Aunque no lleguen a implicar la salida de puntos fuera de los límites, hay una 
serie de comportamientos anormales del gráfico que son también empleados 
como indicio de la presencia de causas especiales. Que esa circunstancia se 
de por azar es muy poco probable, y por un razonamiento similar al que 
hacíamos con los puntos fuera de límites, su aparición es signo de la existencia 
de alguna causa especial de variación. 
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b.1) Racha ascendente o descendente de 7 o más puntos.  
La primera de esas señales adicionales se da cuando un número alto de 
puntos consecutivos observan una misma tendencia (creciente o decreciente). 
Este comportamiento es frecuentemente consecuencia de algo que se 
desgasta lentamente, de una sujeción que se va aflojando, de una acumulación 
de suciedad, etc., aunque la variedad de situaciones posibles es muy grande. 
b.2.) Racha de 8 o más puntos a un mismo lado de la línea central.  
En una situación estable la probabilidad que tiene un punto de caer a uno u 
otro lado de la línea central, supongamos que por encima, es I/2. Según eso la 
probabilidad de que dos puntos consecutivos cayeran a ese mismo lado sería 
(1/2)2; la de que lo hicieran 3 sería (1/2)3, , y la de que 8 consecutivos cayeran 
al mismo lado sería (1/2)8, que es un valor inferior al 1 por mil. Así pues, si tal 
circunstancia se diera, es casi imposible que sea por azar, y más bien habrá 
que pensar que se ha presentado alguna causa especial. Como causas de este 
comportamiento podemos citar: un cambio en las características del producto 
(por ejemplo por cambio de proveedor, de partida, ...), la realización de un 
ajuste o reparación en el equipo o máquina; etc. 
Otras secuencias anormales.  
Hay una gran número de otras señales de falta de control, que no es este el 
lugar más adecuado para analizar. Citaremos para terminar sólo una se ellas: 
dos de tres puntos sucesivos en el tercio exterior del gráfico (zona A). Si es a 
un mismo lado de la línea central deduciremos que se ha producido un cambio 
de nivel. Si los puntos están en lados contrarios de la línea central, cabe 
concluir que ha aumentado la dispersión. 
Figura N° 17: Señales de falta de control en procesos 
LCS SEÑALES ADICIONALES DE FALTA DE CONTROL 
b3 
C1 
b1 b4 
1111111111111111111111111111111 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 
Fuente: Monografía Ph. D. Ramon Pons, Universidad cien fuegos. Santa Clara. Cuba 2001 
Comportamiento errático.  
También llamado por aspecto "dientes de sierra", se caracteriza por fuertes 
oscilaciones en el valor del estadístico empleado de una muestra a otra. Puede 
ser debido a una mezcla de poblaciones (líneas diferentes del mismo proceso) 
o a una mala interpretación de los gráficos, que provoca el llamado 
sobrecontrol (respuesta con acción sobre la máquina a la mínima oscilación de 
160 
la característica controlada, dando lugar a una situación innecesariamente 
inestable. 
Demasiados puntos en la zona central.  
Cuando la situación es estable y la distribución de la característica controlada 
es normal, en el tercio central del gráfico deben situarse aproximadamente 2/3 
(más exactamente el 68%) de los puntos. Cuando la concentración de puntos 
en torno a la línea central supera significativamente ese nivel, debemos pensar 
que algo anormal está ocurriendo. Causas posibles de este comportamiento 
son: el error en el cálculo de los límites de control (posibilidad que nunca debe 
olvidarse); el hecho de ser unos límites antiguos que no se han actualizado 
conforme el proceso mejoraba y se volvía más homogéneo; la mezcla de dos 
poblaciones (líneas diferentes del mismo proceso), situada simétricamente en 
torno a la línea central y las dos muy homogéneas, con un plan de muestreo 
que mezcla ambas poblaciones en cada muestra; la mejora real del proceso, 
que reduce su variabilidad; etc. 
Figura NI° 18: Señales de falta de control en procesos 
SEÑALES ADICIONALES DE FALTA DE CONTROL 
LCS 
b7 
LCI 
11111111111111111111111111111111111 
2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5 6 
Fuente: Monografía Ph. D. Ramón Pons, Universidad cien fuegos. Santa Clara. Cuba 2001 
Pocos puntos en la zona central.  
Si es anormal la presencia de demasiados puntos en el tercio central, también 
lo es la presencia de pocos, es decir de menos (significativamente) de 2/3 de 
los puntos junto a la línea central. Entre sus posibles causas podemos citar: 
error en el cálculo de los límites; empeoramiento real del proceso, con aumento 
de su dispersión; mezcla de poblaciones, con un plan de muestreo que tome 
cada muestra de una u otra población alternativamente; etc. 
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Figura N° 19: Señales de falta de control en procesos 
SEÑALES ADICIONALES DE FALTA DE CONTROL 
LCS 
b8 (tendencia) b8 (cambio de nivel) 
LCI 
11111111111111111111111111111111111 
2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 2 3 4 5 6 
Fuente: Monografía Ph. D. Ramón Pons, Universidad cien fuegos. Santa Clara. Cuba 2001 
Ciclos.  
Los comportamientos cíclicos también son una señal de falta de control, pues 
su presencia difícilmente puede atribuirse al azar, siendo más bien debido a 
algún tipo de inestabilidad en el sistema. Sus causas son de lo más variado, 
pudiendo ser efecto de factores ambientales (luz, temperatura, humedad,...), 
efecto de la fatiga de operarios, turno de trabajo, de procedimientos de 
mantenimiento, etc. La identificación de las causas que los provocan requiere 
que se preste una especial atención a la duración del ciclo (diario, semanal,...) 
y al momento en que se detectó su inicio. 
Cambios de nivel. Tendencias.  
En ocasiones la línea que representa la evolución de la característica 
considerada presenta un evidente cambio en su nivel de oscilación o una 
tendencia ascendente o descendente, sin que lleguen a presentarse ninguna 
de las anteriores señales de falta de control. Cambios de proveedor, desgaste 
de herramientas, agotamiento de componentes, son alguna de las posibles 
causas de este comportamiento. 
Sin embargo todas estas situaciones de falta de estabilidad en los procesos 
están sujetas al hecho de leer el comportamiento de la variable y el tipo de 
variable que se está estudiando, por tanto la toma de decisiones sobre lo que 
se debe hacer después de la lectura del gráfico tiene mucho que ver con la 
experiencia del encargado en tomar decisiones, tanto así que se convierte en 
una escenario subjetivo. 
Ver anexo 3: Construcción del grafico P para control de defectos según plan de 
calidad adjunto para el proceso. 
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Tamaños de muestra requeridos para los gráficos de control por 
defectuosas. 
Si se dan las condiciones que nos permiten realizar la aproximación de la 
distribución binomial a la normal, podemos calcular el tamaño de muestra 
requerido de un modo análogo a como se hizo para el gráfico de control X-R. 
Así pues, para el gráfico P, definir el tamaño de muestra requiere disponer de 
la siguiente información: 
Nivel de significación a deseado. 
Una proporción de defectuosas Po  que se considera normal o aceptable. 
Corresponde al promedio histórico de un periodo en el que el proceso 
haya sido estable. 
Probabilidad del error de segunda especie p. 
Una proporción de defectuosas pi, que representa una descorrección 
respecto a ese nivel normal de defectuosas, que deseamos detectar con 
probabilidad 1- 8. 
Con todo ello, se puede demostrar que el tamaño de muestra requerido es: 
Formula N° 17: 
\ 2 
Za/2 -VP0q0 Z /5 -\//3147I  
PI PO 
Gráfico P: Proporción o fracción defectuosa. 
El gráfico de la proporción de no conformes, p, requiere conocer o calcular para 
cada muestra recogida la proporción o fracción de defectuosas .Para ello se 
debe dividir el número de defectuosas en la muestra por el tamaño muestral 
respectivo y de esa manera obtener un valor "p,". Al igual que el anterior, puede 
que el tamaño muestral sea constante o variable. Para nuestro producto es 
necesario tomar los tamaños de muestras de tal forma que vayan de acuerdo 
con los tamaños de lote a elaborar. 
Tamaño muestral fijo 
Las expresiones para el cálculo de las líneas del gráfico son: 
Formula N° 18: Línea central: p — 
i=k i=k 
Di E pi  
 — i=1  
kn 
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n= 
p 1-1 Formula N° 19: Límite inferior: LCI 1,13(13)  
V n 
Formula N°20: Límite superior: LCS = p- + 3111-13) 
donde pi  es la observación asociada a la muestra i-esima consistente en la 
proporción de unidades no conformes detectadas, k es el número de muestras 
empleadas para la construcción del gráfico donde se utilizarán 25 muestras y p- 
es la proporción media observada de unidades no conformes. 
Lectura del grafico de control P: Señales de Falta de Estabilidad en los 
Procesos. 
Las señales de falta de estabilidad de los procesos en los gráficos de control P 
son casi las mismas referenciadas para los gráficos de control X-R; sin 
embargo, lo que nos concierne es que si existe una tendencia a la reducción de 
productos no conformes, no es falta de control, solo se debe confirmar en el 
proceso si eso se cumple a cabalidad ya que la forma en cómo se puede 
verificar si un proceso como este se encuentra en una progresiva mejora es 
evaluando estos gráficos teniendo en cuenta que es por numero de no 
conformes aun más cuando tienden al límite de control inferior. 
Metodología para Muestreo. 
A continuación se presentan las tablas guías de muestreo Military Standard 
para la escogencia en los tamaños de muestras para la actividad de sellado. 
La toma de la muestra está basada en el tamaño del lote y con este se estipula 
un NCA (Nivel de Calidad aceptable, se sugiere un 4%, sin embargo este valor 
está sujeto a las exigencias del cliente) con el cual se ubica en la tabla 2 de 
inspección normal, escogida por no ser una característica considerada crítica 
en el proceso de elaboración del chocolate, por ser atribuida al empaque y 
sellado y no perjudicar el consumo humano, ya que la consecuencia de estar 
no conforme el sellado o perforado del empaque solo afecta la dureza de la 
barra de chocolate y en su apariencia el cliente detectaría inmediatamente la 
presencia de elementos extraños, animales pequeños, etc, por lo que 
inmediatamente desecharía la preparación de algún alimento con esta unidad. 
Luego se toma el número de muestras y se determinan por unidad cuántas de 
estas no cumplen con las especificaciones si el número es mayor al sugerido 
por la tabla se rechaza todo el lote, de lo contrario es aceptado en su totalidad. 
Ver anexo 4: Military Standard 105 —D para atributos 
Ver anexo 5: Inspección Normal 
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18. MODELO DE SIMULACION 
Figura N° 20: CONFIGURACIÓN DEL MODELO DE SIMULACION 
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Descripción técnica del modelo. 
A continuación se describen los bloques utilizados para el modelo de simulación 
con sus respectivas características, 
Create llamado Entrada de Cacao, con tipo de entrada aleatoria con un 
valor de 1 en 1 en su entrada al proceso. 
Assing llamado Adición de Cacao, se le asigna la entidad con el atributo 
donde se determina la cantidad de cacao para iniciar el proceso 
Process llamado Cargue y Descargue de la maquina con un tiempo entre 5 
y 10 minutos con una distribución uniforme dependiendo del proceso 
siguiente y la maquina. 
Process llamado Separación de Granos donde se dio un tiempo con una 
distribución uniforme entre 15 y 20 minutos 
Decide, Selección de granos óptimos, el cual se estableció la condición de 
que se selecciona el grano con un nivel de calidad aceptable del 96 %, si 
el grano se desecha se considera producto no conforme y se retira del 
proceso, sino continúa al proceso de torrefacción. 
Process llamado Torrefacción, donde se determino el tiempo con una 
distribución uniforme entre 45 y 60 minutos. 
Process llamado Descascarilladora, el cual cuenta con un tiempo en 
distribución uniforme entre los valores de 30 y 40 minutos. 
Process llamado Molienda, se definió con una distribución uniforme entre 45 
y 60 minutos. 
Assing llamado Adición de azúcar y lecitina, se le asigna la entidad con el 
atributo donde se determina la cantidad de azúcar y lecitina a adicionar. 
Process llamado Adición de nuevos ingrediente, con una distribución 
uniforme se determina un tiempo entre 5 y 8 minutos. 
Process llamado Amasado con una distribución uniforme entre 30 y 45 
minutos. 
Process llamado Homogenización de la mezcla entre 45 y 55 minutos con 
una distribución uniforme. 
Decide, Asignación de moldes 250 gramos y 500 gramos con la condición 
de un porcentaje del 50 % para moldes de 250 gramos y 50 % de 500 
gramos. 
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Process llamado Moldeo de 250 gramos con un tiempo entre valores 250 y 
280 minutos basado en una distribución uniforme. 
Process llamado Moldeo de 500 gramo, con una distribución uniforme 
determinando los tiempos entre 220 y 250 minutos. 
Process llamado Proceso de Vibración con un tiempo entre 750 y 760 
minutos dado con una distribución uniforme. 
Process llamado Enfriamiento, se determino un tiempo en distribución 
uniforme entre valores de 12 y 13 horas. 
18.Process llamado Desmoldeo, se definió el tiempo basado en distribución 
uniforme entre 3 y 4 minutos. 
Process llamado Empacado, para le cual se estableció un tiempo entre 350 
y 400 minutos con una distribución uniforme. 
Record llamado Conteo, que cumple la función de contador. 
Dispose, llamado Producto no Conforme el cual se estableció cuando el 
grano no cumple el nivel de aceptación y se desecha. 
Dispose, llamado Total Producto Terminado, es la finalización de todo el 
procesos 
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Análisis del modelo 
Para el modelo de simulación se hicieron 2 réplicas, de las cuales se obtuvieron valores entre 170 y 164 unidades, dada la 
restricción del software, se simuló en Arena con 30 muestras que representan los números aleatorios registrados en la 
siguiente lista: 
Tabla N° 46: Numero de muestras aleatorias 
No. 
Muestras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 
Datos 171 155 168 160 173 164 179 165 179 156 161 162 172 164 163 174 162 178 177 177 176 158 156 160 170 179 155 171 163 167 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
De aquí se calcula el intervalo de confianza del 95%, teniendo en cuenta que por estimación se consideraron las siguientes 
cotas: 
Cota Superior: Xmedia Z a/2 6 / Raíz (31) 
Cota Inferior: Xmedia Z a/2 6/ Raíz (31) 
Estimadores Puntuales 
Cota Superior: Xmedia Z a/2 6 / Raíz (30) = 170 Unidades 
Cota Inferior: Xmedia Z a/2 6 / Raíz (30) = 164 Unidades 
Esto significa que máximo se pueden llegar a elaborar máximo 170 unidades de productos y mínimo 164 unidades, con una 
confiabilidad de 95%, lo que se aproxima con la descripción del proceso y los respectivos diagramas hombre máquina y 
bimanual. 
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19. EL PRODUCTO 
19.1 PRODUCTO 
Luego de definir la estructura técnica, operativa, administrativa y financiera de 
la planta de producción de chocolate, se hace necesario hablar de las 
condiciones generales del chocolate a producir. 
En el proyecto se han definido 2 presentaciones del chocolate por 
requerimiento expreso de la Red Ecolsierra, para lo cual se han tenido en 
cuenta la presentación de 250 gramos y 500 gramos, que además son las 
presentaciones que maneja el mercado para consumo masivo familiar. 
El Nombre 
Debido a que el área donde se cultiva el cacao en el departamento del 
magdalena y de acuerdo a la imagen del ente productor, Red Ecolsierra, se ha 
definido como "CHOCOLATE SIERRA". 
La Imagen según el producto y perfil del consumidor 
En la portada del chocolate, la imagen está enfocada de tal forma que intenta 
posicionar el nombre del chocolate acompañado de una imagen indígena que 
representa además la región de la sierra nevada de Santa Marta y la imagen 
explicita de la sierra y el cielo que se nota en la parte posterior de la portada. 
Colores 
Se escogieron para el diseño los colores: amarillo, rojo, azul, marrón y rojos 
básicos. 
Rojo: Da una sensación de ser un producto de consumo en caliente, es el color 
del fuego, de la vitalidad y la acción, que por el tipo de producto genera energía 
al ser consumido. 
Amarillo: Es más luminoso, ardiente, de la luz del sol, se relaciona con el 
hecho de ser consumido en el desayuno, tiene una imagen de antifatiga. Es 
ideal para utilizar en lugares dónde la familia se reúne para conversar y 
disfrutar de la compañía, como por ejemplo compartir un chocolate caliente. 
Azul: Para el producto este color es el símbolo de la profundidad, se le 
atribuyen efectos calmantes y se usa en ambientes que inviten al reposo. El 
azul es el más sobrio de los colores fríos, transmite seriedad, confianza y 
tranquilidad, que se requiere para introducir el producto al mercado. 
Marrón: Representa directamente el color de la materia prima directa (Cacao) 
y del producto preparado para consumir. 
Tipo de Papel: Kraft de baja densidad. 80 gramos. 
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Información Nutricional 
Chocolate SIERRA, es un producto totalmente orgánico por la ausencia de 
conservantes, preservantes, desde su inicio en la cosecha, recolección y 
proceso de producción donde es tratado con sustancia netamente orgánicas 
como fertilizantes y azúcar orgánico, por lo tanto es un producto natural que no 
presenta ninguna sustancias o componentes químicos. 
Proporciones Aproximadas por cada presentación" 
De acuerdo a la calidad de nuestro producto, Chocolate sierra está compuesto 
de las siguientes cantidades de materia prima: 
Tabla N° 47: Pro orciones de In redientes 
INGREDIENTES PROPORCIONES CANTIDAD PARA 
250 gr. 
CANTIDAD PARA 
5009r. 
Cacao 60% 150 300 
Azúcar Orgánica 39,5% 98,75 197,5 
Lecitina de Soya 0,5% 1,25 2,5 
TOTAL 100% 250 500 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Valor nutricional del chocolate47 
El chocolate y sus derivados contienen elementos nutritivos altamente 
beneficiosos para el organismo. El chocolate es un alimento rico en grasas, 
hidratos de carbono y proteínas, nutrientes indispensables para aportar energía 
al organismo humano. Además, su consumo aporta bienestar psicológico 
debido a su agradable sabor. 
Los principales componentes de la semilla del cacao son las grasas (24 %) y 
los hidratos de carbono (45 %). Las grasas proceden de la manteca de cacao, 
que contiene gran cantidad de ácido esteárico, un ácido graso saturado que, a 
diferencia de otros, no aumenta el nivel de colesterol en la sangre. 
El chocolate contiene además teobronnina, una sustancia que ejerce una acción 
tónica sobre el organismo, activa la diuresis y estimula la circulación 
sanguínea. 
Este alimento aporta las vitaminas Ay By minerales como el calcio, fósforo, 
hierro, magnesio, cobre y potasio. Además, si al chocolate se le añade leche, el 
aporte de calcio se incrementa notablemente. Asimismo, el ácido fólico y la 
tiamina (B1) que contiene el cacao como materia prima, son nutrientes 
indispensables para la regulación del metabolismo. 
Tomando como referencia información: www.aoroindustriadelcacao.com dirección nacional de planeacion, año 2005 
4' www.geocities.com/tenisoaticacao.htm  
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Por otra parte, los polifenoles contenidos en el cacao evitan la oxidación del 
colesterol y se les ha asociado como compuestos esenciales para prevenir 
trastornos cardiovasculares y para estimular las defensas del organismo. 
El valor nutritivo y energético de este alimento es muy alto. De hecho, el cacao 
proporciona 293 calorías por cada 100 gramos y el chocolate, según su 
composición, aporta entre 450 y 600 calorías. 
Debido a su aporte energético, es un producto recomendable en situaciones 
que requieran un aporte energético extra como por ejemplo, en la práctica de 
deportes o la realización de ejercicios físicos intensos. 
Valores Nutricionales" 
Tabla N°: 48 Valores Nutricionales 
Contenido nutricional Por pastilla x 25 gramos 
(aprox) 
Energía (kcal) 126,25 
Proteínas (g) 0,975 
Hidratos de carbono (g) 14,9 
Azúcares (g) 13,75 
Fibra (g) 1,375 
Grasas (g) 8,55 
Grasa saturada (g) 4,25 
Grasa monoinsaturada (g) 2,25 
Grasa Poliinsaturada (g) 0,25 
Sodio (mg) 4 
Potasio (mg) 72,5 
Calcio (mg) 6 
Fósforo (mg) 36,75 
Hierro (mg) 0,69 
Magnesio (mg) 28,25 
Cinc (mg) 0,375 
Vitamina A (UI) 5 
Vitamina E (mg) 0,2975 
Vitamina B1 (mg) 0,005 
Vitamina B6 (mg) 0,01075 
Acido fálico (micro g) 0,75 
Fuente: elaboración propia de los autores 
48 Información obtenida por Asesor nutricional y dietético Irasema Molina. Nutricionista-Dietética. 
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19.2 EMPAQUE 
El empaque está diseñado para las dos presentaciones con las siguientes 
medidas, con cuatro dobleces al momento de empacar: 
Figura N° 21: Medidas del empaque 
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Fuente: Elaboración propia de los autores 
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19.2.1 DISEÑO DEL EMPAQUE 
Figura N° 22: Diseño del empaque 
lote / vence: 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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20. ESTUDIO FINANCIERO 
El análisis financiero proporciona a los directivos y propietarios una medida 
del efecto esperado que tienen las decisiones estratégicas y de gestión en 
el valor de la empresa, también se utiliza para establecer los efectos de 
alternativas de decisiones de inversión, de las políticas comerciales 
(margen o precio, promoción y publicidad, áreas geográficas, distribución) 
y de las políticas operativas y de recursos humanos (programas de 
desarrollo de procesos y productos, de remuneraciones y escalas salariales, 
etc ), ó de las alternativas de financiamiento y las políticas de dividendos. 
En nuestro proyecto de diseño de una planta procesadora de productos 
derivados del cacao, realizaremos un análisis financiero como base para 
mostrar la estructura económica necesaria para la puesta en marcha de la 
planta y rentabilidad de la misma, tomando como base el cacao, que es 
cultivado y recolectado en la región mostrando una tendencia a la alza en 
cuanto a producción, precio, mercado y planes de financiación por parte del 
gobierno nacional e internacional como parte de políticas económicas y 
sociales, tendientes a la tecnificación de cultivos y mejoras de las variedades 
del mismo. 
De acuerdo con el Consejo Nacional Cacaotero se espera que la tendencia se 
aumente como resultado de las nuevas siembras de clones de cacao en los 
próximos años, los cuales generan mejores rendimientos que los anteriores 
cultivos, permitiendo aprovechar de una mejor manera el escenario de precios 
mundiales altos. De hecho en 2003 se observó un incremento en la producción 
del orden de 23% con respecto al año anterior, como resultado del incremento 
real en los precios al productor durante 2002 y de las campañas emprendidas 
para la renovación de cacaotales, que ya empezaron a producir". 
El entorno en que se desenvuelven hoy las entidades se caracteriza por una 
mayor necesidad de mejora continua y flexibilidad requerida para adaptarse a 
los cambios, demandando un esfuerzo de creatividad e innovación. 
Es por eso, que el enfoque tradicional de la función financiera nos ofrece 
soluciones a la necesidad de mejora continua. Se requiere de la adaptación de 
los sistemas de gestión económico-financieros y del papel que ha de jugar la 
función financiera. Se necesita un cambio cultural, una evolución que afecte al 
conjunto de la organización. 
La investigación referida al análisis e interpretación de los estados financieros 
es de vital importancia en este contexto dado el creciente proceso de 
recuperación de la economía nacional y teniendo en cuenta que el 
perfeccionamiento empresarial se fundamenta en el autofinanciamiento por 
parte de la entidad, que exige que las empresas tengan que cubrir sus gastos 
con sus ingresos y generar un margen de utilidad para que sean cada vez más 
eficientes y competitivas, y lograr el uso racional de las reservas de la Empresa 
para su mejor funcionamiento. 
" www.agrocadenas.gov.co la cadena del cacao en Colombia. Documento de trabajo numero 58. 
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20.1 TABLAS GENERALES DE LA ESTRUCTURA DEL ESTUDIO 
FINANCIERO 
Generalidades de la evaluación financiera 
Evaluación financiera del proyecto realizada a 5 años. 
Valor de salvamento 10% 
Porcentajes en cuanto al aumento anual establecidos por el gobierno. 
Porcentaje para pago de aportes establecidos legalmente por el 
gobierno. 
20.1.1 MONTO DE INVERSIÓN DEL PROYECTO. 
En el siguiente cuadro se presenta el monto de inversión total que se requiere 
para la puesta en marcha del montaje de la planta procesadora de productos 
derivados del cacao; así como cada una de los rubros que lo conforman con 
sus respectivos valores y detalles. 
Tabla N° 49: Inversión Inicial 
Cant. Costo/Unid. Costo total IVA Costo neto 
HERRAMIENTAS 16% 
Herramientas varias 1 $500.000 $500.000 $ 80.000 $ 580.000 
Dotacion del personal 6 $472.530 $472.530 $75.605 $ 548.135 
TOTAL $972.530 $155.605 $ 1.128.135 
MUEBLES Y EQUIPO DE OFICINA 
Computador con licencias de windows 
XP y Oficce 1 $1.350.000 $1.350.000 $ 216.000 $ 1.566.000 
impresora 1 $140.000 $140.000 $ 22.400 $ 162.400 
Estabilizador 1 $40.000 $40.000 $ 6.400 $ 46.400 
Escritorios 1 $446.000 $446.000 $ 71.360 $ 517.360 
Sillas auxiliares 4 $125.000 $500.000 $ 80.000 $ 580.000 
Teléfono 1 $30.000 $30.000 $ 4.800 $ 34.800 
Varios Oficina 1 $760.000 $760.000 $121.600 $ 881.600 
Archivador 1 $780.000 $780.000 $124.800 $ 904.800 
Aire Acondicionado 1 $500.000 $500.000 $ 80.000 $ 580.000 
Línea telefónica 1 $40.000 $40.000 $ 6.400 $ 46.400 
Celulares 2 $220.800 $220.800 $ 220.800 
Botiquín primeros auxilios 1 $50.000 $50.000 $ 8.000 $ 58.000 
TOTAL $4.856.800 $ 741.760 $ 5.598.560 
MAQUINARIA Y EQUIPO 
Molino gigante 1 $3.360.000 $3.360.000 $ $ 3.360.000 
Tostadora 1 $1.680.000 $1.680.000 $ $ 1.680.000 
Descascarilladora 1 $2.280.000 $2.280.000 $- $ 2.280.000 
Vibrador 1 $1.560.000 $1.560.000 $ $ 1.560.000 
Mesa para moldeo metálico 1 $500.000 $500.000 $ $ 500.000 
Carros transportadores 2 $600.000 $1.200.000 $- $ 1.200.000 
Moldes plásticos 1000 $1.200 $1.200.000 $ $ 1.200.000 
175 
MAQUINARIA Y EQUIPO Cant. Costo/Unid. Costo total IVA Costo neto 
Zaranda 1 $50.000 $50.000 $ $ 50.000 
Máquina para Amasar 1 $2.500.000 $2.500.000 $ $ 2.500.000 
Reloj digital 1 $45.000 $45.000 $ $ 45.000 
PH metro 1 $190.000 $190.000 $190.000 
Extinguidor 1 $30.000 $30.000 $ 4.800 $34.800 
TOTAL $14.595.000 $ 4.800 $14.599.800 
ADECUACION 
Arreglos 1 $1.409.520 $1.409.520 $ 268.480 $ 1.678.000 
TOTAL $1.409.520 $ 268.480 $ 1.678.000 
GASTOS DE CONSTITUCIÓN 
Cámara de comercio, Notaria, Dian, etc 1 $85.500 $85.500 $ 85.500 
TOTAL $85.500 $ $ 85.500 
GRAN TOTAL $21.919.350 $1.170.645 $23.089.995 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
20.1.2 DEPRECIACION MAQUINAS Y EQUIPOS 
Este cuadro nos muestra como se deprecia o pierde valor económico a través 
de cinco años la maquinaria y equipos adquiridos como activos fijos para la 
puesta en marcha del proyecto. 
176 
Tabla N° 50: Depreciación. 
Cant 
COSTO 
NETO 
Vida 
L'hl 
(años) 
Salvamento Miel Año 2 Año 3 Año 4 Año 6 
MUEBLES Y EQUIPOS DE 
OFICINA 10% 10% 10% 10% 10% 
Computador con licencias de 
windows XP y Oficce 1 $1.566.000 5 $ 56.600 $1.409.400 $140.940 $1.268.460 $126.846 $1.141.614 $114.161 $1.027.453 $102.745 $924.707 
impresora 1 $162.400 5 $16.240 $148.160 $14.616 $131.544 $13.154 $118.390 $11.839 $ 106.551 $10.655 $95.896 
Estabilizador 1 $ 46.400 5 $4.640 $41.780 $4.176 $37.584 $3.758 $33.826 $ 3.383 $30.443 $3.044 $27.399 
Escritorios 3 $ 517.360 5 $ 51.736 $485.824 $46.562 $419.062 $41.906 $377.155 $37.716 $339.440 $ 33.944 $305.496 
Sillas auxiliares 4 $ 580.000 5 $58.000 $522.000 $52.200 $469.800 $46.980 $422.820 $42.282 $380.538 $38.054 $342.484 
Teléfono 1 $ 34.800 5 $ 3.480 $31.320 $3.132 $28.188 $ 2.819 $ 25.369 $2.537 $22.832 $2.283 $20.549 
Varios Oficina 1 $ 881.600 5 $88.160 $793.440 $79.344 $714.096 $ 71.410 $842.886 $64.269 $578.418 $57.842 $520.576 
Archivador 1 $ 904.800 5 $90.480 $814.320 $81.432 $732.888 $73.289 $ 659.599 $65.960 $593.639 $59.364 $534.275 
Aire Acondicionado 1 $ 580.000 5 $ 58.000 $522.000 $52.200 $469.800 $46.980 $422.820 $42.282 $380.538 $38.054 $342.484 
TOTAL $5.273.360 $ 527.336 $4.746.024 $474.602 $4.271.422 $427.142 $3.844.279 $384.428 $3.459.851 $345.985 $3.113.866 
MAQUINARIA Y EQUIPO 
Molino gigante 1 $2.800.000 5 $280.000 $2.520.000 $252.000 $2.268.000 $226.800 $2.041.200 $204.120 $1.837.080 $183.708 $1.653.372 
Tostadora 1 $1.400.000 5 $140.000 $1.260.000 $126.000 $1.134.000 $113.400 $1.020.600 $102.060 $918.540 $91.854 $826.686 
Descascarilladora 1 $1.900.000 5 $190.000 $1.710.000 $171.000 $1.539.000 $153.900 $1.385.100 $138.510 $1.248.590 $124.859 $1.121.931 
Vibrador 1 $1.300.000 5 $130.000 $1.170.000 $117.000 $1.053.000 $105.300 $947.700 $94.770 $852.930 $85.293 $767.637 
Mesa para moldeo metálico 1 $500.000 5 $50.000 $50.000 $45.000 $405.000 $40.500 $364.500 $36.450 $328.050 $32.805 $295.245 
Carros transportadores 2 $600.000 5 $60.000 $540.000 $ 54.000 $486.000 $48.800 $437.400 $43.740 $393.660 $39.366 $354.294 
Moldes plásticos 1000 $1.200 5 $120 $1.080 $108 $ 972 $97 $ 875 $ 87 $787 $79 $709 
Zaranda 1 $50.000 5 $ 5.000 $45.000 $4.500 $40.500 $4.050 $36.450 $3.645 $32.805 $3.281 $29.525 
Maquina para Amasar 1 $2.500.000 5 $250.000 $2.250.000 $225.000 $2.025.000 $202.500 $1.822.500 $182.250 $1.840.250 $164.025 $1.478.225 
Reloj digital 1 $45.000 5 $4.500 $40.500 $ 4.050 $36.450 $3.645 $32.805 $3.281 $29.525 $2.952 $26.572 
PH metro 1 $190.000 5 $ 19.000 $171.000 $17.100 $153.900 $15.390 $138.510 $13.851 $124.659 $12.466 $112.193 
TOTAL $11.286.200 $1.128.820 $10.157.580 $1.015.758 $9.141.822 $ 914.182 $8.227.640 $822.764 $7.404.876 $740.488 $6.664.388 
GRAN TOTAL $16.559.580 $1.855.956 $14.903.604 $1.490.360 $3.413.244 $1.341.324 $2.071.919 $1.207.192 $10.864.727 $1.086.473 $9.778.255 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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20.1.3 UTILES, ASEO Y MANTENIMIENTO 
A continuación se presentan los costos relacionados con el material necesario 
para el funcionamiento del área administrativa como lo es oficinas y servicios 
generales dentro de la planta. 
Tabla N° 51: Costos Por Útiles De Oficina 
Costo promedio $ 260.000 
mensual por empleado 
N° empleados 2 
Costo mensual $ 260.000 
Meses 12 
TOTAL $ 3.120.000 
PROYECCION 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Incremento 10% 10% 10% 10% 
COSTO UTILES OFICINA $3.120.000 $3.432.000 $3.775.200 $4.152.720 $4.567.992 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Tabla N° 52: Costos De Aseo y Limpieza 
Costo promedio $ 100.000 
Meses 12 
TOTAL $ 1.200.000 
PROYECCION AÑO 1 AÑO 2 AÑO3 AÑO 4 AÑO 5 
Incremento 10% 10% 10% 10% 
COSTO DE ASEO Y LIMPIEZA $1.200.000 $1.320.000 $1.452.000 $1.597.200 $1.756.920 
Fuente Elaboración propia de los autores 
Tabla N° 53: Costo De Mantenimiento De Oficina 
VALOR CTO MTTO 
Herramientas $ 580.000 $ 11.600 
Equipos de oficina $ 5.598.560 $ 111.971 
Materiales y Equipos $ 14.599.800 $ 291.996 
COSTO MANTENIMIENTO $ 415.567 
AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
HERRAMIENTAS $ 11.600 $ 12.760 $ 14.036 $ 15.440 $ 16.984 
EQUIPOS DE OFICINA $ 111.971 $ 123.168 $ 135.485 $ 149.034 $ 163.937 
MATERIALES Y EQUIPOS $ 291.996 $ 321.196 $ 353.315 $ 388.647 $ 427.511 
COSTO MANTENIMIENTO $ 415.567 $ 457.124 $ 502.836 $ 553.120 $ 608.432 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
178 
Tabla N° 54: Costo De Mantenimiento De Maquinaria 
MAQUINARIA VALOR CTO MTTO 
Molino Gigante $ 3.360.000 $ 67.200 
Tostadora $ 1.680.000 $ 33.600 
Descascarilladora $ 2.280.000 $ 45.600 
Vibrador $ 1.560.000 $ 31.200 
Amasadora $ 2.500.000 $ 50.000 
PH. metro $ 190.000 $ 3.800 
TOTAL MANTENIMIENTO $ 231.400 
PROYECCION AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Molino Gigante $ 67.200 $ 73.920 $ 81.312 $ 89.443 $ 98.388 
Tostadora $ 33.600 $ 36.960 $40.656 $ 44.722 $ 49.194 
Descascarilladora $ 45.600 $ 50.160 $ 55.176 $ 60.694 $ 66.763 
Vibrador $ 31.200 $ 34.320 $ 37.752 $ 41.527 $ 45.680 
Amasadora $ 50.000 $ 55.000 $ 60.500 $ 66.550 $ 73.205 
PH. metro $ 3.800 $ 4.180 $4.598 $ 5.058 $ 5.564 
COSTO MANTENIMIENTO $ 231.400 $ 254.540 $ 279.994 $ 307.993 $ 338.793 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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20.1.4 NOMINA 
A continuación se relaciona los ítems en cuanto al pago de nomina y aportes al personal que laborara en la planta 
Tabla N° 55: Nómina. 
CARGO 
Número 
de 
personas 
SUELDO Subsidio 
de 
Transo. 
Vacaciones Cesantías. Intimes de cesan. Primas 
Pensión 
Año Salud ARP 
Caja de 
en Comp. DOTACION 
TOTAL 
INDIVIDUAL 
TOTAL  
MENSUAL ANUAL 
Ingeniero 1 $1.000.000 
$ 
12.000.000 $500.000 $1.000.000 $120.000 $1.000.000 $1.440.000 $1.020.000 $292.320 $1.080.000 
$ 
18.452.320 
$ 
18.452.320 
Secretaria 1 $461.500 
$ 
5.538.000 $55.118 $230.750 $461.500 $55.380 $461.500 $ 664.560 $470.730 $134.906 $498.420 $ 50.000 
$ 
8.620.864 
$ 
8.620.864 
Operarios 5 $461.500 $5.538.000 $55.118 $230.750 $461.500 $55.380 $461.500 $664.560 $470.730 $134.906 $498.420 $ 422.530 
$ 
8.993.394 
$ 
44.966.968 
TOTAL 7 $1.923.000 
$ 
3.076.000 $110.236 $961.500 $1.923.000 $230.760 $1.923.000 $2.769.120 $1.961.460 $562.131 
$ 
2.076.840 $ 472.530 
$ 
36.066.577 
$ 
72.040.152 
PROYECCION 
CARGO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Ingeniero $18.452.320 $20.297.552 $22.327.307 $ 24.560.038 $ 27.016.042 
Secretaria $ 8.620.864 $ 9.482.950 $10.431.245 $11.474.370 $12.621.807 
Operarios $44.966.968 $49.463.665 $54.410.032 $59.851.035 $ 65.836.138 
TOTAL $72.040.152 $79.244.167 $87.168.584 $95.885.442 $105.473.987 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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20.1.5 COSTO POR VENTAS 
En el siguiente cuadro se muestran los gastos por pago de las ventas de los 
productos, es decir los asesores comerciales. 
Tabla N° 56 Costo por ventas 
CARGO 
Numero 
de 
personas 
SUELDO 
Vacaciones Cesantías TOTAL MENSUAL ANUAL 
Asesores 
Comerciales 2 $ 461.500 $11.076.000 $ 230.750 $461.500 $11.768.250 
PROYECCION AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Asesores comerciales $ 11.076.000 $ 12.183.600 $13.401.960 $14.742.156 $16.216.372 
Publicidad (2% ventas) $3.608.035 $3.968.839 $4.365.722 $4.802.295 $5.282.524 
Comisiones (5%) $5.412.053 $ 5.953.258 $6.548.584 $7.203.443 $7.923.787 
TOTAL COSTO 
VENTAS $20.096.088 $22.105.697 $24.316.266 $26.747.893 $29.422.682 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
20.1.6 SERVICIOS PUBLICOS 
En el siguiente cuadro se detalla el valor por consumo en la producción del 
chocolate de los servicios públicos como el agua, luz y gas, mostrando el 
incremento de los siguientes años. 
Tabla N° 57: Servicios Públicos 
CANT MES AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
ACUEDUCTO 
m3 1600 
costo 
m3 121 
Costo acueducto 193.600 $2.323.200 $2.555.520 $2.811.072 $3.092.179 $3.401.397 
TOTAL $2.323.200 $2.555.520 $2.811.072 $3.092.179 $3.401.397 
ENERGIA 
Kw. 16672,37 
costo 
Kw. 260 
Costo ENERGIA 4.334.817 $52.017.808 $57.219.589 $62.941.548 $69.235.703 $76.159.273 
TOTAL 
ELECTRICARIBE $52.017.808 $57.219.589 $62.941.548 $69.235.703 $76.159.273 
COSTO TOTAL 4.528.417 $54.341.008 $59.775.109 $65.752.620 $72.327.882 $79.560.670 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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20.1.7 ADECUACION 
En este cuadro se presentan los costos por concepto de adecuación de la 
planta 
Tabla N° 58: Adecuación 
UND CANT. 
VR. 
UNITARIO VR. TOTAL 
DESCRIPCION 
Pintura de muros en vinilo tipo II m2 5,00 $ 16.000 $ 80.000 
Salida para Tomacorrientes doble Pto 3 $ 30.000 $ 90.000 
Salida para Toma telefónico Pto 3 $ 25.000 $ 75.000 
Salida para lámpara Pto 17 $ 10.000 $ 170.000 
Salida para toma trifásico a.a. Pto 16 $ 8.000 $ 128.000 
Puesta a tierra unid 1 $ 70.000 $ 70.000 
Suministro e Inst. de división en aluminio y 
vidrio m2 3,75 $ 100.000 $ 375.000 
Puerta en aluminio y vidrio unid 1 $ 150.000 $ 150.000 
SUM. E Inst. de Sanitario unid 2 $ 150.000 $ 300.000 
SUM. E Inst. de lava manos unid 4 $ 60.000 $ 240.000 
TOTAL $ 1.409.520 
IVA $ 268.480 
GRAN TOTAL $ 1.678.000 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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20.1.8 INGRESO POR VENTAS 
En este cuadro se presentan los ingresos que por concepto de ventas obtendría el proyecto, basados en el monto de la 
producción proyectada, así como el precio de venta estimado para el producto a lo largo de los próximos cinco años. 
Tabla N° 59: In reso or Ventas 
VENTAS 
PRODUCTO 
UND/ 
MES 
UNO! 
AÑO PRECIO ANO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Chocolate de mesa dulce 500 gr. 1.650 19.800 $ 4.556 $90.208.800 $108.250.560 $129.900.672 $ 155.880.806 $ 187.056.968 
Chocolate de mesa dulce 250 gr. 3.300 39.600 $ 2.278 $90.208.800 $108.250.560 $129.900.672 $ 155.880.806 $ 187.056.968 
TOTAL INGRESOS $180.417.760 $216.501.120 $259.801.334 $ 311.761.613 $ 374.113.935 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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20.1.9 VENTAS Y GASTOS AÑO A AÑO 
En este cuadro se presenta la estructura de las ventas y gastos proyectados a 
cinco años del proyecto, tomando en cuenta cada uno de los rubros que se 
tendrían en el desarrollo normal de las actividades del mismo. 
Tabla N° 60 Ventas y Gastos Año a Año 
CONCEPTO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑOS 
Ingresos 
ventas $180.401.760 $207.462.024 $248.954.429 $298.745.315 $358.494.377 
otros ingresos 
TOTAL INGRESOS $180.401.760 $207.462.024 $248.954.429 $298.745.315 $358.494.377 
Costos de operación 
servicios (CIF) $54.341.008 $59.775.109 $65.752.620 $72.327.882 $79.560.670 
depreciación (CIF) $1.128.620 $1.015.758 $914.182 $822.764 $740.488 
mantenimiento (CIF) $415.567 $457.124 $502.836 $553.120 $608.432 
Materia prima $33.976.800 $37.374.480 $41.111.928 $45.223.121 $49.745.433 
Mano de obra directa $44.966.968 $49.463.665 $54.410.032 $59.851.035 $65.836.138 
Mano de obra indirecta $18.452.320 $20.297.552 $22.327.307 $24.560.038 $27.016.042 
TOTAL C. OPERACION $153.281.284 $168.383.688 $185.018.905 $203.337.959 $223.507.203 
Gastos administración 
sueldos $72.040.152 $79.244.167 $87.168.584 $95.885.442 $105.473.987 
industria y comercio $85.500 $94.050 $103.455 $113.801 $125.181 
depreciación $527.336 $474.602 $427.142 $384.428 $345.985 
útiles de oficina $3.120.000 $3.432.000 $3.775.200 $4.152.720 $4.567.992 
aseo y limpieza $1.200.000 $1.320.000 $1.452.000 $1.597.200 $1.756.920 
TOTAL G. ADMON $76.972.988 $84.564.820 $92.926.381 $102.133.591 $112.270.064 
Gastos de ventas 
sueldos $11.076.000 $12.183.600 $13.401.960 $14.742.156 $16.216.372 
publicidad $3.608.035 $3.968.839 $4.365.722 $4.802.295 $5.282.524 
comisiones $5.412.053 $5.953.258 $6.548.584 $7.203.443 $7.923.787 
TOTAL G. VENTAS $20.096.088 $22.105.697 $24.316.266 $26.747.893 $29.422.682 
TOTAL EGRESOS $250.350.346 $271.085.351 $302.261.536 $332.219.425 $365.199.929 
UTILIDAD DE 
OPERACIÓN $-69.932.746 $-54.584.231 $-42.460.192 $-20.457.812 $8.914.006 
uen e: Elaboración propia de los autores 
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20.1.10 GASTOS MES A MES 
En este cuadro se detalla mes a mes los ingresos por las ventas del chocolate en sus dos presentaciones, los costos de 
operación, gastos de administración y los gastos de ventas. 
Tabla N° 61: Gastos Mes a Mes 
CONCEPTO MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 6 MES 6 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12 
INGRESOS 
Chocolate de mesa dulce 
500gr. $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $ 7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $ 7.517.400 $ 7.517.400 $ 7.517.400 
Chocolate de mesa dulce 
250gr. $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $7.517.400 $ 7.517.400 
otros ingresos - - - - - 
TOTAL INGRESOS $15.034.800 $15.034.800 $15.034.800 $15.034.800 $15.034.800 $15.034.800 $15.034.800 $15.034.800 $15.034.800 $15.034.800 
$ 
15.034.800 $15.034.800 
COSTOS DE 
OPERACIÓN 
CIF servicios $4.528.417 $4.528.417 $4.528.417 $4.528.417 $4.528.417 $4.528.417 $4.528.417 $4.528.417 $4.528.417 $4.528.417 $4.528.417 $4.528.417 
depreciación $846.465 $846.465 $846.465 $846.465 $846.465 $846.465 $846.465 $846.465 $846.465 $ 846.465 $ 846.465 $ 846.465 
mantenimiento $34.631 $34.631 $34.631 $34.631 $34.631 $34.631 $34.631 $34.631 $34.631 $ 34.631 $ 34.631 $ 34.631 
materia prima $2.831.400 $2.831.400 $2.831.400 $2.831.400 $2.831.400 $2.831.400 $2.831.400 $2.831.400 $2.831.400 $2.831.400 $2.831.400 $2.831.400 
TOTAL COSTOS. 
OPERACION $8.240.913 $ 8.240.913 $8.240.913 $8.240.913-  $8.240.913 $8.240.913 $8.240.913 $8.240.913 $8.240.913 $8.240.913 $ 8.240.913 $ 8.240.913 
GASTOS 
ADMINISTRACION 
sueldos $6.003.346 $6.003.346 $6.003.346 $6.003.346 $6.003.346 $6.003.346 $6.003.346 $6.003.346 $6.003.346 $ 6.003.346 $6.003.346 $ 6.003.346 
industria y comercio $83.333 $83.333 $83.333 $83.333 $83.333 $83.333 $83.333 $83.333 $83.333 $ 83.333 $ 83.333 $ 83.333 
depreciación $395.502 $395.502 $395.502 $395.502 $395.502 $395.502 $395.502 $395.502 $395.502 $ 395.502 $395.502 $395.502 
utiles de oficina $260.000 $260.000 $260.000 $260.000 $260.000 $260.000 $260.000 $260.000 $260.000 $ 260.000 $260.000 $ 260.000 
aseo y limpieza $100.000 $100.000 $100.000 $100.000 $100.000 $100.000 $100.000 $100.000 $100.000 $ 100.000 $100.000 $100.000 
TOTAL GASTOS. 
ADMINISTRACION $6.842.181 $6.842.181 $6.842.181 $6.842.181 $6.842.181 $6.842.181 $6.842.181 $6.842.181 $6.842.181 $ 6.842.181 $6.842.181 $ 6.842.181 
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CONCEPTO MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 6 MES 8 MES 7 MES 8 MES 9 MES 10 MES 11 MES 12 
GASTOS VENTAS 
sueldos $923.346 $923.346 $923.346 $923.346 $923.346 $923.346 $923.346 $923.346 $923.346 $ 923.346 $923.346 $ 923.346 
publicidad 6300.670 $300.670 $300.670 $300.670 $300.670 $300.670 $300.670 $300.670 $300.670 $300.670 $300.670 $ 300.670 
comisiones $451.004 $451.004 $451.004 $451.004 $ 451.004 $451.004 $451.004 $451.004 $451.004 $451.004 $ 451.004 $451.004 
TOTAL GASTOS. 
VENTAS $1.674.674 $1.674.674 $1.674.674 $1.674.674 $1.674.674 $1.674.674 $1.674.674 $1.674.674 $1.674.674 $1.674.674 $ 1.674.674 $1.674.674 
TOTAL EGRESOS $16.757.767 $16.757.767 $16.757.767 616.757.787 $16.757.767 $16.757.787 $16.757.767 $16.757.767 $16.757.767 $16.757.767 $16.757.767 618.757.76 
OPERACIÓN 6-1.722.967 $-1.722.967 $-1.722.967 $-1.722.967 
UTILIDAD DE 
 $-1.722.967 $-1.722.967 $-1.722.967 6-1.722.967 $-1.722.967 1.722.967 $ -1.722.967 1.722.967 
uente: Elaboración propia de los autores 
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20.1.11 FLUJO DE CAJA. 
Se presenta a continuación el flujo de caja proyectado a 5 años del proyecto de producción de chocolate, en el cual se 
determinan los saldos disponibles para pagar dividendos una vez descontados los ingresos y egresos administrativos y 
operativos del proyecto. 
Tabla N° 62: Flujo de Caja 
CONCEPTO AÑO O AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 TOTAL 
INGRESOS 
ventas $ 180.401.760 $ 207.462.024 $ 248.954.429 $ 298.745.315 $ 358.494.377 $ 1.294.057.905 
capital de 
inversión $ 3.089.995 $ 23.089.995 
otros ingresos 
TOTAL $ 23.089.995 $ 180.401.760 $ 207.462.024 $ 248.954.429 $ 298.745.315 $ 358.494.377 $ 1.317.147.900 
EGRESOS 
constitución $ 85.500 $ 85.500 
maquinaria $ 14.599.800 $ 14.599.800 
operación $ 153.281.284 $ 168.383.688 $ 185.018.905 $ 203.337.959 $ 223.507.203 $ 933.529.039 
administración $ 76.972.988 $ 84.564.820 $ 92.926.381 $ 102.133.591 $ 112.270.064 $ 468.867.844 
ventas $ 20.096.088 $ 18.136.858 $ 24.316.266 $ 26.747.893 $ 29.422.682 $ 118.719.788 
TOTAL $ 14.685.300 $ 250.350.346 $ 271.085.351 $ 302.261.536 $332.219.425 $ 365.199.929 $ 1.535.801.888 
SALDO $ 8.404.695 $ -69.932.746 $ -54.584.231 $ -42.460.192 $ -20.457.812 $ 8.914.006 $ -170.116.281 
ACUMULADO $ 8.404.695 $-61.528.051 $ -116.112.282 $ -158.572.472 $ - 179.030.287 $ - 170.116.281 $ - 676.954.681 
uente: Elaboración propia de los autores 
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20.1.12 ESTADO DE RESULTADOS 
El siguiente cuadro muestra las ventas, costos, gastos, impuestos e imprevistos 
mostrando las utilidades del proyecto. 
Tabla N° 63: Estado de Resultados 
CONCEPTOS AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
VENTAS $180.417.600 $216.501.120 $259.801.344 $311.761.613 $374.113.935 
Costo de operación $153.281.270 $168.383.673 $185.018.889 $203.337.941 $223.507.182 
UTILIDAD BRUTA $27.136.330 $48.117.447 $ 74.782.455 $108.423.672 $150.606.753 
Gastos de administración $76.972.988 $84.564.820 $ 92.926.381 $102.133.591 $112.270.064 
Gastos de ventas $20.096.088 $18.136.858 $ 24.316.266 $ 26.747.893 $29.422.682 
UTILIDAD OPERATIVA $ -69.932.746 $-54.584.231 $ -42.460.192 $ -20.457.812 $8.914.006 
Imprevistos 
U ANTES IMPUESTO $ -69.932.746 $-54.584.231 $-42.460.192 $ -20.457.812 $8.914.006 
IMPUESTOS $ $ $ $3.119.902 
UTILIDAD NETA $ -69.932.746 $ -54.584.231 $ -42.460.192 $ -20.457.812 $5.794.104 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
20.1.13 VALOR PRESENTE NETO Y TASA INTERNA DE RETORNO 
La siguiente tabla nos mostrará el valor de los indicadores económicos o ratios 
como los el VPN y la TIR tomado como referencia en nuestro proyecto como 
tasas representativas del mercado las cuales nos arrojaran una información 
mas exacta y confiable a cerca de la valoración y desvaloración del dinero en el 
tiempo y que en cualquier momento podemos saber en que porcentaje están 
nuestras ganancias en el mercado financiero. 
Tabla N° 64: VPN y TIR 
CONCEPTO AÑO O AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
UTILIDAD $ -69.932.746 $ -54.584.231 $-42.460.192 $311.761.613 $374.113.935 
DEPRECIACION $14.903.604 $13.413.244 $12.071.919 $10.864.727 $9.778.255 
DIFERIDOS $85.500 $ 85.500 $85.500 $85.500 $85.500 
SUBTOTAL $ -54.943.642 $ -41.085.487 $-30.302.773 $322.711.840 $383.977.690 
INVERSION $23.089.995 
TOTAL $ 23.089.995 $ -54.943.642 $ -41.085.487 $-30.302.773 $322.711.840 $383.977.690 
VPN $ 86.883.593 
TIR 63% 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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20.1.14 PROYECCION DE VENTAS 
Esta tabla nos muestra la proyección de unidades que se venderán durante 
cinco años y los ingresos que por este rubro obtendrá la planta durante el 
mismo tiempo. 
Tabla N° 65: Proyección de Ventas Chocolate orgánico 500 gr. 
MESES 
unidades 
vendidas 
5009r 
Precio por Volumen 
ni da u  ventas Volumen ventas 
Mes 1 1650 $ 4.556 $ 7.517.400 $ 7.517.400 
Mes 2 1650 $ 4.556 $ 7.517.400 $ 15.034.800 
Mes 3 1650 $ 4.556 $ 7.517.400 $ 22.552.200 
Mes 4 1650 $ 4.556 $ 7.517.400 $ 30.069.600 
Mes 5 1650 $ 4.556 $ 7.517.400 $ 37.587.000 
Mes 6 1650 $ 4.556 $ 7.517.400 $ 45.104.400 
Mes 7 1650 $ 4.556 $ 7.517.400 $ 52.621.800 
Mes 8 1650 $4.556 $ 7.517.400 $ 60.139.200 
Mes 9 1650 $4.556 $ 7.517.400 $ 67.656.600 
Mes 10 1650 $4.556 $ 7.517.400 $ 75.174.000 
Mes 11 1650 $4.556 $ 7.517.400 $ 82.691.400 
Mes 12 1650 $4.556 $ 7.517.400 $ 90.208.800 
Total primer año 19800 $ 90.208.800 $ 586.357.200 
Total segundo año 21780 $ 99.229.680 $ 644.992.920 
Total tercer año 23958 $ 109.152.648 $ 709.492.212 
Total cuarto año 26353,8 $ 120.067.913 $ 780.441.433 
Total quinto año 28989,18 $ 132.074.704 $ 858.485.577 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
Tabla N° 66: Proyección de Ventas Chocolate orgánico 250 gr. 
MESES 
unidades 
vend 
250gr 
Precio poridas 
ud ni da Volumen ventas Volumen ventas 
Mes 1 3300 $ 2.278 $ 7.517.400 $ 7.517.400 
Mes 2 3300 $2.278 $ 7.517.400 $ 15.034.800 
Mes 3 3300 $ 2.278 $7.517.400 $ 22.552.200 
Mes 4 3300 $2.278 $ 7.517.400 $ 30.069.600 
Mes 5 3300 $2.278 $ 7.517.400 $ 37.587.000 
Mes 6 3300 $ 2.278 $ 7.517.400 $ 45.104.400 
Mes 7 3300 $2.278 $ 7.517.400 $ 52.621.800 
Mes 8 3300 $ 2.278 $ 7.517.400 $ 60.139.200 
Mes 9 3300 $2.278 $ 7.517.400 $ 67.656.600 
Mes 10 3300 $ 2.278 $ 7.517.400 $ 75.174.000 
Mes 11 3300 $2.278 $ 7.517.400 $ 82.691.400 
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MESES 
unidades 
vendidas 
250gr 
Precio por Volumen unidad ventas Volumen ventas 
Mes 12 3300 $ 2.278 $ 7.517.400 $ 90.208.800 
Total primer año 39600 $ 90.208.800 $ 586.357.200 
Total segundo año 43560 $ 99.229.680 $ 644.992.920 
Total tercer año 47916 $ 109.152.648 $ 709.492.212 
Total cuarto año 52707,6 $ 120.067.913 $ 780.441.433 
Total quinto año 57978,36 $ 132.074.704 $ 858.485.577 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
20.1.15 PUNTO DE EQUILIBRIO 
Muestra el volumen de ventas por encima del cual se empiezan a obtener 
utilidades. 
Tabla N° 67: Punto de Equilibrio 
CONCEPTO CANTIDAD 
Valor venta unitario $4.556 
Costo variable unitario $3.050 
Costos fijos $62.698.730 
Punto. Equilibrio ( Unidades ) 41633 
Tabla N° 68: Análisis costo — volumen — utilidad 
CONCEPTO AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5 
Cantidad de unidades 
vendidas $19.800 $21.780 $23.958 $26.353 $28.989 
Valor en pesos de las 
ventas $90.208.800 $99.229.680 $109.152.648 $120.064.268 $132.073.884 
valor en pesos del costo 
variables $60.390.000 $66.429.000 $73.071.900 $80.376.650 $8.841.6450 
valor en pesos de costos 
fijos $62.698.730 $62.698.731 $62.698.731 $62.698.731 $62.698.731 
Costos totales $123.088.731 $129.127.731 $135.770.631 $143.075.381 $151.115.181 
Beneficio -32879931 -3E+07 -2,7E+07 -2,3E+07 -1,9E+07 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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Grafico N° 16: Grafico punto de equilibrio 
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Fuente: Elaboración propia de los autores 
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Investigación previa acerca 
del cultivo del cacao. 
Estudiar las empresas 
procesadoras del cacao 
Estudio de Mercado 
Efectuar el estudio basado 
en la inteligencia 
competitiva y la vigilancia 
tecnológica. 
Estudio técnico. 
Estudio económico 
Diseño del modelo de la 
planta en el software 
Entrega y sustentación del 
proyecto 
Fuente: Elaboración propia de los autores 
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22. CONCLUSIONES 
Según el estudio de brecha tecnológica se pudo establecer que las 
compañías que producen el chocolate orgánico son empresas que en su 
estructura administrativa y de producción no poseen de manera 
específica documentos de producción y calidad que sirvan de guías en 
sus procesos. 
El proceso de vigilancia tecnológica fue de gran manera dependiente de 
los contactos que se hicieron con personas con experiencia en 
chocolatería, ya que no existen bancos específicos de gestión de 
tecnología para estas industrias alimenticias, sólo se encontraban 
documentos generales. 
La Red Ecolsierra no tiene una metodología de gestión de tecnología ni 
de gestión de conocimiento, razón por la cual fue dispendioso el proceso 
de recolección de información útil para el proyecto. 
El grado de tecnología y calidad del producto a desarrollar en este 
proyecto constituye una ventaja competitiva, ya que actualmente en el 
país no existen empresas que elaboren este producto con dichos 
estándares, teniendo en cuenta que el diseño de la estructura productiva 
y de calidad ha tenido en cuenta los parámetros que lo harían 
competitivo en cualquier mercado. 
Según el modelo de simulación mostrado en el proyecto, confirma los 
tiempos y las tasas de producción presentadas en los diagramas hombre 
maquina y bimanual dado por el intervalo de confianza y la confiabilidad. 
Desde el punto de vista del mercadeo, la imagen del producto está 
directamente relacionada con los planes futuros de la Red Ecolsierra. 
Según el estudio de brecha tecnológica, tal como se presenta el flujo 
grama de proceso, este fue diseñado para optimizar los tiempos 
productivos y la forma de cómo llevar a acabo las actividades 
específicas para elaborara dicho producto. 
La distribución en planta muestra la forma óptima de cómo se deben 
organizar las áreas de producción desde la seguridad industrial y la 
salud ocupacional ya que garantiza el buen uso del espacio destinado a 
la planta. 
Existe un mercado potencial creciente para este tipo de producto por las 
características que lo componen en cuanto al contenido nutricional y, 
que puede ser desarrollado con excelente resultados, para el mercado 
nacional y extranjero. 
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El periodo de recuperación de la inversión esta proyectado a partir del 
quinto año de funcionamiento, lo que es considerado como aceptable 
por los valores para la inversión inicial y la proyección de ventas. 
La Tasa Interna de Retorno del proyecto es de 63%, lo cual se estima 
aceptable, ya que es superior a la tasa de interés activa del sistema 
bancario nacional, considerada como el punto de referencia para 
inversiones. 
Los flujos de caja proyectados demuestran que el proyecto tiene la 
liquidez necesaria para poder cubrir sus costos y gastos anuales a partir 
del quinto año como se puede verificar con los datos obtenidos. 
El análisis del punto de equilibrio realizado para la vida económica del 
proyecto confirma la generación de utilidades a partir del quinto año de 
funcionamiento 
En general podemos concluir que con base a los análisis realizados en los 
estudios de mercado, técnico, organizacional y financiero, el proyecto es 
rentable y es aconsejable que se lleve acabo, teniendo en cuenta que se 
obtiene utilidades a partir del quinto año de funcionamiento ya que el mismo 
presenta índices aceptables de rentabilidad, y debido a una excelente relación 
entre costos y beneficios que presenta, sin embargo no se puede excluir la idea 
que la empresa apunte a el mercado extranjero, con objetivos de exportación 
ya que los costos por kilogramo en países europeos ascienden a $ 60.000 
aproximadamente. 
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23. RECOMENDACIONES 
Desarrollar estrategias de mercadeo que apunten a la exportación del 
chocolate, debido a los precios internacionales que se manejan 
actualmente para los productos derivados del cacao, de tal forma que 
propendan por aumentar los ingresos por ventas y de esa forma obtener 
ingresos mayores en el corto plazo. 
Explotar la imagen de ser un producto orgánico, teniendo en cuenta su 
origen natural y su composición nutricional y la falta de competencia en 
el mercado. 
De manera general y teniendo en cuenta el interés por conocer las 
condiciones técnicas, financieras y comerciales del funcionamiento de la 
planta productora de chocolate, se recomienda seguir los preceptos 
planteados en el desarrollo del proyecto, con las respectivas 
modificaciones a las que pudieran verse sometidas por parte del grupo 
de interés en el montaje y funcionamiento de la planta y estarán en 
capacidad de competir en cualquier mercado de alimentos de este tipo, y 
la forma como pueden crecer económicamente a partir de ser un 
producto orgánico. 
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ANEXOS 
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ANEXO N°1: ENCUESTA REALIZADA A LA POBLACION DE SANTA 
MARTA 
ENCUESTA A CONSUMIDORES PARA LA INVESTIGACION DE 
MERCADOS DEL DISEÑO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE 
PRODUCTOS DERIVADOS DEL CACAO BAJO UN MODELO DE 
SIMULACION EN ARENA ROCKWELL SOFTWAREI'A PARTIR DE UN 
ESTUDIO DE INTELIGENCIA COMPETITIVA Y VIGILANCIA TECNOLOGICA. 
El cacao es uno de los insumos de la industria farmacéutica, cosmética y de 
alimentos, comprendiendo diferentes tipos de bienes como el cacao en grano, 
manteca, polvo, pasta de cacao y chocolates para mesa y confitería. 
Por favor complete la encuesta cuidadosamente 
1. IDENTIFICACION 
Por favor, complete la información que aparece en esta encuesta: 
1.1 Nombre y Apellidos:  
1.2 Edad: 
1.3 Dirección: 
1.4 Barrio: 
1.5 Actividad a la que se dedica: 
1.6 Personas a cargo:  
1.7. Consume usted derivados del Cacao: Sí No 
1.8 Si en Santa Marta existiera una planta procesadora de productos 
derivados del cacao 
Cual de estos le gustaría que produjeran: 
Chocolate de mesa amargo (barra) 
Chocolate de mesa dulce (barra) 
Chocolate en polvo 
Golosinas de Chocolate 
Manteca de cacao 
Cacao en polvo 
Licor de cacao 
Productos en polvo con sabor a chocolate El 
Chocolate granulado 
Otro cual? 
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4 22 ID. 1 2 3 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 
RED ECOLSIERRA 
PRODUCTO: CARACTERÍSTICA O 
VARIABLE: 
OPERACIÓN: Especificación: 
Máquina: L.central: LCS: LCI: 
Responsable: Muestras: Frecuencia: 
X1 
X2 
X3 
X4 
X5 
Suma 
Media 
Rang 
o 
ANEXO N° 2: Formato estandarizado para grafico X-R 
.D.: Numero de subgrupos 
Xi: Numero de Muestras por subgrupos 
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ANEXO N°3: Construcción del grafico P para control de defectos para 
control de calidad adjunto para el proceso  
RED ECOLSIERRA 
PRODUCTO: CARACTERISTICA O 
VARIABLE: 
Responsab 
le: 
OPERACIÓN: 
Lote n°: Media: LCS: LCI: Tamaño muestra: 
Frecuencia muestreo: 
ID. 
Muest 
ra 
cant.d 
ef 
Propo 
r. 
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ANEXO N°4: Tabla. Military Standard 105 —D para atributos. 
Tamaño de Ick 
Niveles de inspección especiales Niveles de inspección Ileoecalso 
5-1 5-2 5-3 5-4 1 II III 
2 a 8 A A A A A A B 
9 a 15 A A A A A B C 
16 a 25 A A B B B C D 
26 a 50 A B B C C D E 
51 a 00 8 B C C C E F 
91 a 150 8 B C D D F G 
151 4 280 B C D E E G H 
281 a 500 B C D E F H 1 
501 a 1200 C C E F G J K 
1201 a 3200 C O E G II K L 
3201 a 10000 C D e G 1 L N 
18001 a 35000 C D F H E N N 
a 35001 15 0000 D e G J L N P 
150001 a 500000 D E G 1 11 P Q 58,3001 ,,ay«,,,,  D E H K N Q R 
Fuente: Control de Calidad, Dale H Bestertield. 
ANEXO N° 5: Tabla. Inspección Normal 
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Fuente: Control de Calidad, Dale l-f Besterfield, pagina 331 
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GLOSARIO DE TERMINOS Y ABREVIATURAS 
BENCHMARKING: Punto de referencia 
BEST IN CLASS: Mejor en su categoría. 
CIF: Costos indirectos de fabricación 
C.A: Conjoint Analysis, análisis de preferencia de consumidores 
E: Error máximo permisible 
ESC: Escala 
HALL: Pasillo 
HP: Horse Power, caballos de fuerza 
I + D: Investigación y desarrollo 
KW: Kilovatio 
MARKETING: Mercadeo 
MERCHANDISING: Técnicas de exhibición de punto de venta 
P: Probabilidad de éxito o fracaso 
PIB: Producto interno bruto 
QFD: Quality function deployment, despliegue de la función de calidad. 
TABLA MILITARY STANDARD: Tablas para muestreo en calidad. 
TIR: Tasa interna de retorno 
TLC: Tratado del libre comercio. 
UL: Usuario líder 
VPN: Valor presente neto 
Za/2: Valor critico para estimación de intervalos de confianza con distribución 
normal 
En el proceso del secado se debe revolver la masa de cacao frecuentemente para 
la distribución pareja del calor para ello deben usarse utensilios de madera. En 
forma práctica el punto de se cado se conoce tomando un puñado de granos y si 
al apretarlos crujen como cascajo es señal de que están en el grado de sequedad 
requerido. 
El cacao con humedad cercana al 7%, que es la requerida y cuyo proceso de 
fermentación haya sido correcto, presenta estas características. 
Grano de forma arriñonada. 
Color externo café oscuro o canela. 
Consistencia quebradiza. Cáscara fácilmente desprendible. 
Estructura interna arriñonada y con espacios dentro de la estructura de los 
cotiledones. Presenta unas membranas transparentes delgadas entre las 
grietas del grano. 
Color interno café marrón, violeta o simplemente chocolate. 
Olor a chocolate, agradable. 
Sabor medianamente amargo. 
Limpieza y clasificación 
Deben eliminarse todas las impurezas, granos mohosos, partidos y vanos (sin 
almendra), esto mediante proceso manual o haciendo pasar la masa de almendras 
a través de zarandas, dejando solamente los granos bien fermentados y secos. 
Como parámetros básicos para el grano del cacao en Colombia al momento de su 
comercialización, debe observarse la Norma del Instituto Colombiano de Normas 
Técnicas ICONTEC, Número 1252, que fue modificada en el año 2003, la cual 
establece categorías, para el producto, lo cual debe conllevar a la diferenciación 
de precios. 
ofr. 
DERIVADOS DEL CACAO" 
Por derivados del cacao se entiende aquellos productos cuyo único ingrediente es 
el cacao. Son, por tanto, productos naturales y se obtienen del cacao en grano 
una vez limpio, descascarillado y tostado. 
Si el chocolate era en tiempos antiguos el único destino de los derivados del 
cacao, hoy hay una multitud de otros productos de la industria del dulce que se 
II http://www.natracacao.com 
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